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mit einem Anhang«: 

t>ie £e\)v? t>ee Jlarijens tnittclfi JDampf. 
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$er 3J?enf# foll au« @efunb$ett freubig, 
9Ju« Ueberjeugutig mafjtg, 

Unb au« Sßerftanb gut cffrn. 

gr. ». 91 um 



©ebrutft bet 91. Straufj’ö fei. Söittoe & Sommer. 


f& O V t» o t t. 


äßet «8 toagt, bic Segion bet fcefieljenben ,Rocljtm<$et 
noch um ein neues gu oermehren, l)at Don feinen SSeweg* 
griinben bagu gleichfam ftc^> unb feinen Sefern SRedjenfchaft 
gu geben. 

(SS Ware jeboch ein SKtfDerfiänbnig, wenn unter ber 
^Benennung „ein neues Kochbuch“ eine Stngaljt lauter neuer 
©beifenrecebte öerftanben fein wollte; biefeS bürfte eine 
eben fo fchmierige, als überflüfftge Stufgabe fein. SJtein 
©nbgwecf mar Dtelmehr aus ber SJfaffe beS SSor^anbenen 
eine Derftanbige, ber allgemeinen Stnwenbung entfyrechenbe 
StuSmahl gu treffen, bie DortljeiUjaftefte 93ereitungSweife 
unb äße jene fleinen, fo gu fagen «ftunftgriffe, Äenngei* 
djjen unb ffiortljeile angugeben, bie begreiflicher SBeife nur 
ein alter *)3taftifer gu bieten oermag. 

ßbgleich eS unftreitig Diele Dortreffliche unb nüpche 
Kochbücher gibt, fo ftnb biefe bo<h gu ber ©efantmtgahl immer 
nur fefyr geringe. Stur ber Heinere S^eil berfelben ftnb £>rigi* 
nalfchbbfungen aus eigner b^ftif^er (Stfahrung, auS 
einem ernften gorfchen , auS Siebe gu ber Sache Ijeroorge* 
gangen. Unb felbfi unter biefen festen manche ft<h eine gu 
befchtänfte ober fpecielle Stufgabe. 3)ie meiften ber befielen* 
ben Kochbücher aber ftnb mehr ober weniger ßombilationen, 
oft Don Unberufenen , bie eines Ijöljeren StanbbuncteS gur 
gwecfmdfjigen StuSwalji, ober einer befiimmten Senbeng 
gdnglich entbehrten. 

Stäubern ich mich feit einer 9teit)e Don Sauren mei* 
net Kunft mit jenem beharrlichen ernften gorfchen gewib* 
met , roetdhe bie Siebe gu berfelben heroorruft unb rege er* 
Wt, unb in meinen bereits in mehreren Stuflagen erfchte* 
nenen SBerfen über bie Kochfunft , mehr ober weniger 
fyecieflere Shcile berfelben abgeljanbelt fyäbt, glaube ich 
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mich nun Befähigt, ein „neues allgemeines ÄoChbuCh“ 
herausgeben ju fönnen , baS feinem .$itel entfbreChe, unb 
jenen *Wufcen berbreite ben i<h mit her Stbfaffung beSfel* 
ben beabftChtigte. 

ÜRein ffieftreben war gunäChft auf jenen glücklichen 
UmfChwung aufmerffam gu machen, ben bie ,JloChfunjl ober 
baS Safelwefen in neuerer 3ttt erlitt, ber alle ffierfldnbt* 
gen erfreuen muß , unb ber unfern ©roßen gum Sobe g fc* 
reicht, weil ber SmbuIS bagu bon ihnen auSging, unb ba* 
her Nachahmung berfbricht. 6S banbeit fi<b jefet nicht nu#r 
um bie Slnhdufung ber berf^iebenartigften ®t>eifcn ber 
frangöjtfChen «fiüChe , um launenhafte , bigarre 3ufammen* 
ftfcungeu, um ©Chaujtellung , ©ergeubung unb gmeCffoje 
©erfChwenbung ; eS iji bielmebr baS Sufelroefen auf eine 
einfa<$ere, naturgemäße, habet angenehme ©efriebigung 
beSSebürfaiffeSgurücfgeführt. SKanfoKte meinen, ber f<|öne 
©b*u<h beS 6. g. b. SRunt or: „ber SMenfCh foü au& ©c* 
funbheit freubig, auS Uebergeugung mäßig, nnb au£ 
©erftanb gut effen“ habe Eingang gefunben. fDaher er«» 5 
f^eint eS gerabe jefct als ein ©ebürfniß , auS ber uubere* 
($enbaren SBenge ber aufgegeiChncten (Steifen baS anerfannt 
©epe, ©efünbeße, ©eliebtejte unb allgemein 3ufagenbe 
gu mahlen, um burih eine glüifliChe SluSwaljl bie lieber* 
fülle entbehrlich , ja fte freubig berßhmähen gu machen. 

liefern ©ebürfniffe habe ich mit gegenwärtigem & oCh* 
buc^e begegnen, unb in einer SluSmahl borgüglicher ©btt* 
fenrecebte beni Reichen hinlängliche ©efriebigung, beut 
©3ohlhabenben eine reiche SluStoahl, unb felbfi bem min** 
t ber ffiemittelten einen guten unb nicht fojtjbieligen $if<h 
‘bteten Wollen. 3Wir fChwebte babei ein großes ©ublicum 
bor, baher fChrieb u h nicht borgugSweife für Äb^e, fon* 
bem für Hausfrauen unb ÄöChinen, unb befleißigte mich 
babei einer heutigen unb allgemein berßänbli^en ©bta<he. 
©3aS ich in meinem ©erufSfaChe an Äenntniß gewonnen, 
unb gum Scheite in meinen SBerfen bereingelt berdffent^ 
lichte, f)aU f<h hi cr als einen ©rfahrungSfjhafe nieberge« 
legt unb nichts barin aufgenommen, was ich nicht felbfi bwc* 
tifCh auSgeführt unb erprobt habe. 
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Stu3 bent ©cnc^t^uncte einer mögli<hff allgemeinen 
Stüfclithfeit meine Stufgabe betrachtenb, |abe icfj nicht nur 
bte gewöhnlichen ©beifenrecebte, fonbern auch bie .ftunfi* 
bdeferet , ba§ ©nfteben berichte, ba3 Slufbewahren ber 
ättctualien unb bereu StuSwabl beim ©nfaufe , bic $afel* 
funbe, unb enblid) ba§ Stotytn in Oarnbf aufgeführt, 
worüber meinet SBiffenä noch nichts* gebrueft Würbe. 

©in Kochbuch ifi immerhin ein Sehrbuch, *untal, 
wenn e3 nic^t blo§ Clecebte enthält, unb wenn eS fc^o n für 
ben ^reiö feiner Sefer ftch ju feiner djentifchen SlbJjanblung 
auffchwingen fann unb foll, fo enthält e§ be§ Bntereffan* 
ten bo<h fo biel, bafj bie Hoffnung, e3 werben eirtfi bie 
GJjemifer ftc^> mit biefent ©egenfknbe befaffen, nic^t ju 
füljn erfcheint. Ober ifi berfelbe nie^t mistig genug? ©oft 
ein SBeifec eä unter feiner- Söürbe Ratten f einige 3J?ebita^ 
tionen feiner Nahrung $u wibnten ? 

2)a3 Jtochen mittelfi $ambf (ein Äambf mit bent 
5Drachen), mit welchem ich mich Diel befestigt habe, bietet 
fo ntandjeä ^ntereffante bar; möchte eö hoch auch für 3tn* 
bere einigen SBerth , unb mit ber Beit gemeinnfifci* 
ger werben. SKancheö SBünfchenöwerthe würbe barauS 
Verborgenen. 

3n SJejitg auf ben Sitel biefeS SBerfeä mu§ ich noch, 
um irrigen Meinungen $u begegnen, bemerfen, ba§ ber 
wontl)afattbe SBiener feine auöfc^fiepXic^e Äüc^e führt, 
fonbern burch bie 2BahI feiner ©beifett ©olibität unb 33er* 
fianb beurfunbet. 3>n biefent ©inne nähert ftch nun bie 
hohe ^üc^e ber bürgerlichen, welche^ ein wahrhaft erfreu* 
licheö Beiden be3 Beitgeiffeä ifi. 

Ärutnau, am 25. 9tobember 1845. 


Qev Setfaffcr, 
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, 93 oti ber Währung, bie und btc t>terfuptgett £audll)iere 

gewahren. 

I. 

33 o lt ben QSrü^eit *). 

l*©te fffarbrühe ober Jv(ctfd) 6 rubc. (LeBouillon.) 

0 £adj bcr (Srfafyrung , geben bretoiertel 9 flaafj wetdjed 2 öaf* 
fer**) auf ein ^ 3 funD !Rint>fTeifc^ geregnet, bie angeneljmfte 
33 rüf)e, mef)r Söaffer gibt biefelbe fcbroädjer unb fo urnge* 
fefyrt. I)ad SBaffer bat bie (Sigenfdjaft, bie auflodlidjen Steile, 
ald ber ertractibe ©toff (bie osmazome, gefdjmacfgebenbe) 
unb bie ©aflerte (ben näfjrenben 33 efianDt^eil) aud Dem gleifdje 
roäfyrenb Ded korbend audjujiefjen ; bafyer fömmt ed, bafj je 
länger badfelbe gefodjt, befto weicher aber gefcfjmacflofer ed 
tbirb. 

33ei und ig 33raud) bad g(eifd) unb bie 33rüf)e ald jwei 
©erlebte $u betrachten. Dem $u golge barf bad ©ieben ***) nur 


*) 2ltle SRecepte, wo es nicht auSbrücFlich anberS angegeben wur? 
,be, ftnt> im Ctuanfum für circa 8 ^erfonen bemejfen, natürlich 
etwas mehr ober weniger (6 — 10), je nac^Dem Das Mahl aus 
m<l;r ober weniger ©chüffeln befielt. 

**) 2Bir unterfcheiben forglid) Das tyavU ©affer oon bem weichen, 
ig DaS erflere, 33runn? ober Ciuetliraffrr, jum Xrunf, wegen 
ber barin enthaltenen äfchlenfäure erquicklich, fo ijt eS jum fo? 
üjen, befonberS ber 93egetabil'en , bem weichen naWjufeben# 
weil eS »ermitteig Der £oi)lenjäure, Mineralien, wie Statt ©ppS 
u. b. gl. auflög, bei bem tfoeijen aber an ben ju fochetiben @e? 
genganb abfefjt. X)aS 5^«§n?a|fer ig in ber SRegel ein ffieicheS, 
weil e$ in jicter Berührung mit ber ßuft unb Durch bie immer* 
währenbe Bewegung biefe ©äure fahren lägt unb geh von ben 
aufgelögen Mineralien trennt. jDurch bie ©iebhifce gefdjieht bie* 
felbe Umwanblung unb fo ig eSrathfam immer nur abgefotteneS 
©ajfer $um fochen ftu oerwenben. £)aS9tegenwafier wäre jwar 
baS2Beichge, eS ig aber Durch ©taub unb 3 n f u f° r i* tt §u viel ver* 
unreinigt, bal;er baS UnfchmacFhafte beSfelben. 

***) ©ieben wirb in ber Secpnif als 2lvSDrucf für ben ^»ibgrab einer 
glüffigfeit gebraucht, wenn He ju »erbampfen anfängt, fochen, 
wenn ein QjegenganD biefer glüffigfeit $um weich werben unter? 
worfen wirb. 3» ber Äüche werben aber beibe 2luSDrücfe als 
fpnonpm genommen. 

3cnfcr’S Kochbuch. • 


1 


2 


fo lange fortgefeßi inerben , als eS 9?otfy tfyut, um baS gleifdj 
n>eic^ $u machen, Weld)eS erreicht ifl r wenn mit einer ©abef 
baSfelbe leidjt burdjgefiodjen werben fann, was bei einem ©tüd 
Don ac^t *ßfunben in brei nnb einer falben ©tunbe eimutreffen 
fliegt. 

llmbergleifd)brül)e einen lieblicheren ©efdjmarf bei^ubrim 
gen wirb ©rünjeug mitgefod)t, aber erft bann beigegeben. 
Wenn baS gleifch fd)on eine ©tunbe lang ftebet unb bie iörüfye 
ganj rein abgefdjaumt ifi, enblidh in folgern 9ßerl)ältniß , baß 
beffen ©efdjmad nicht borljerrfcbt ; auf fecbö 5J?aaß $Brül)e, 
eine fpeterftlienwurjel , eine ©elberube, ein falber jtopf ©el* 
Jerieunb ein IjalbeS £äuptel $ol)l ftnb boflfommen auSreidjenb* 
JDann wirb ber gleifdjtopf bebecft , unb auf eine weniger fyetße 
©teile getfyan, bamit baS ©ieben nur langfam bor ftd) gehe* 
©ine halbe ©tunbe bor bem ©ebraudje, wtrb eine mittelgroße 
3wiebel in bie ©lutf) getfyan unb wenn bie äußerften ©d)aa* 
len berbrannt ftnb , l)erauöge(angt, baS ju tfofylen berbrannte 
befeitigt, mit btei ®ewür$tnelfen gefpidt, unb nebft einem Söffet 
boU©at$ in bie33rü!)e getfyan unb oerfodjt, enblid) biefelbe burd) 
ein reines $ud) gefeilt, unb nad) SBebürfniß berbrannt. 

2* gleifd)*@aft. (Consomme.) 

3)er gleifd)* ©aft, in ber «ftunftfpradje unter bem frem* 
ben tarnen consomme befannt, tft im ©runbe eine auf ben 
fechften $l)eil abgebampfte 23rül)e. 3n großen Sueben wirb 
biefer ©aft befonberS bereitet \ man fe&t nämlid) ber gu fod)en* 
ben SBritlje eine alte «£enne unb einen $albSfnod)en , nämlid) 
ben SBorbertfyeü ber ©chulter bei, läßt baS ©anje länger lochen 
unb bampft bann bie glüffigfeit fo weit ab, bis bie ©ubßanj 
gufammengebrängt auf bie ©efdjmatfSneröen eine ßärfere S03ir* 
fung äußert« 2)iefer ©aft ftnbet häufige Slnwenbung bet ben 
gletfd)fpeifen unb hat bafyer einen befonbern SQBerth* 

3. %Uiid>e$ttact (La glace.) 

Söenn ber borljergefyenbe gleifch ^ ©aft auf bie £älfte unb 
barüber abgebampft wirb, fo bilbet ftd) ein ©rtract, ber fpin* 
nenb oom Söffel fließt unb in biefern Sußanbe fogar fd>arf unb 
herbe fdmedt, allein als SBerftärfung an anberweitige fdjwad) 
gehaltene ©cridjte, bie bortrefflidjfhn Dienfte leiftet, baf)erü)n 
ein fluger St cd) nid)t entbehren lann. ©S ift aber nicht möglich 
auf bent 2Bege ber ©rfparniß ber 93rül)e ftd) bie hinlängliche 
Stenge glace gu berfetyaffen , unb fo wirb aus allen gleifdjab* 
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f&Qen, als 9tinb*, ßalb*, 9teh*, wenn eS fel)r frifch, mir feilt 
Schöpfen* unb Schweinßeifch, beS unangenehmen 93efgefthmcu 
cfeS wegen, enblid) Abfällen beS ©eßügelS, als: Sftägen, 

«&älfe, gereinigte Äöpfe, güße. unb glügel, Glace gef od)t, 
unb $war nach *> er gegebenen SBeifung bei ber gleifch * 93rühe, 
mit bem 3ufafc Don einem fßfuttb gereinigter Dchfenfüße auf 
fedjS $f unl) b** benannten gleifchabfäde. Das Wochen wirt> 
feljr langfam, aber fo lange fortgefefct, bis bie fletfdjidbte £aut 
beS DcpfenfußeS ßcp als ©aderte Don ben Knochen löß; bann 
Wirb bie SBrüpe reinlich burchgefeipt, Dodfommen abgefettet 
unb bis gum oben erwähnten *ßunct abgebampft, enblicp in eine 
©afferole ober in tiefe Deder, ober fonft eine gorm gegoffett 
unb Falt geßedt; ben anbern Dag iß biefelbe fept gefüllt, läßt 
ßcp leicht ablöfen unb wirb auf Rapier gelegt, an einen luftig 
fühlen £5rt jum SluStrodnen geßedt. Die Glace troefnet nur 
fchwer unb nimmt in ber erßen 3*it gerne (Schimmel an, Paper 
muß man Sorge tragen, felbe ade Dage umjuwenben unb bie 
Stede 511 wecpfeln, bis fte fid) enblich gut getroefnet, hornartig 
Diele 3apre lang of>ne S^acht^eil aufbewahren läßt, ob es gleich 
feiten eintrifft, baß ein auSübcnber .Roch in folcp’ einem 93or* 
rath gelangt. Sodte es gefeiten, baß burch längere 3*it 
Dergeffen werbe, bie Glace ju wenben unb biefelbe wirflich 
einen Anflug Don Schimmel befommen hat, fo barf fte nur itt 
lauwarmem SBaffer abgewafepen, mit einem Ducp gut abge* 
troefnet, wieber jurn ferneren Drorfnen pingelegt werben. 
3 um ©ebrauep wirb ße in bünne Blätter gefcpmtten unb mit 
SBrüpe über bem geuer bis jurn gehörigen glüffigwerben auf* 
gelöfi 

3 n 2 änbern, wo ßarfe 3ßiepjucht getrieben unb nicht ber 
Dortpeilbafteße Slbfafc ftatt ßnbet, wie 3 . 33. in einigen ®e* 
genben SftußlanbS , werben ganje Oiinber auf glace Derfocpt, 
unb in bie Seehäfen unb £auptßäbte Derfenbet, wir ßnbett 
folche fogar in 303ten. Diefelbe iß aber ber, nach unferer 3(n* 
gäbe bereiteten nachjufefcen, weil ein &u ßarfer ©ehalt an 
©aderte, woburd) ße Diel an Volumen gewinnt unb ßdp leid)* 
, ter trodnen unb aufbewahren läßt, ben ertractiDen Stoff (bie 
osmazome) überwiegt. 

Die fogenannten Suppenjeltchen ßnb nichts anbereS, als 
bie oben befepriebene glace in Heine gönnen gegoffen, man 
benüfct fold)e mit 3ßortpeil auf Reifen, wo man ßcp feine gute 
33rüpe Derfchaffen fann. 33et ber Bereitung einer 33rüpe auS 
foldjer glace, iß vor adern notpwenbig, baß baS 3Baffer mit 
einem Stüdcpen ßwiebel unb etwas grüner s 43 eterßlie verfocht 

•Werbe, bann wirb auf eine Sd)aale Dod ein eibottergroßeS 

* * 
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©tücf bcrfel6en bünnblütterig in bad focfjente Gaffer gethatt 
unb fo lange umgerührt, bi$ fLe aufgelöfi ifl. 

* 

4« Jvfeifdh s@ffenj. (Essence de gibier.) 

Effengen »erben ge»öhnlich nur Pott feinerem ©epgel ge* 
gogen um ben ©efchmacf an ©peifen gu erhöhen ober ben Eon* 
paleScenten gu oerabreid)en. Die Bereitung ifl ^oc^ft einfach. 
2J?an nimmt bie Abfälle pon ©epgel, »enn e$ nicht barauf 
anfommt Piel gu ergeugen, h a( H P Hein, felbft bie Knochen 
mit, unb gibt felbe et»a$ »enige$ mit ©alg bepubt, in ein 
©efäft, ein @la3 ober fonft et»a$, berbinbet bie SRunbung 
mit einer SBlafe unb (teilt e3 in einen Dopf mit Saffer, er* 
hiftt baöfelbe unb läßt ed nur ein paar©tunben lochen. 3n einer 
Eafferole, »o ber Decfel mit feflem Deige perllebt , unb- 
biefelbe in eine Bratröhre gefleflt »erben fonnte, reicht gu 
bemfelben Sftefultate eine halbe ©tunbe bin. Durch bie £tfce tfb 
alle geuchtigfett auögetrieben »orben, fie fammelt ftch am 
S3oben beS ©efäßeö, unb barf bann nur abgegojfen »erben. 
Da fein Sajfer fpgu gelommen ifl , fo h°t man bie rc ^ ne 
Ejfeng bon ber gleifcpgattung, baö man biefer 58ef)anblung un* 
ter»orfen hat. SDtan benüfct biefe s Dlett)obe oorgüglüb beiSilb* 
gepgei, ald 9tepphühner, Safanen unb anberen. ©ö mufj aber 
barauf gefeiert »erben, bafj ba$ gleifch nicht bon ber Luft auö* 
getrodnet fei. 

5* &raim bet fdhttmrgeit Stufte. (Le jus.) 

Der 33oben einer Eafferole »irb mit blättrig gefchnittenenr 
©ped, in Ermangelung beffen mit reinem frifd^en SRinbfett 
belegt, über biefeö fommen fcheibenförmig gefd nittene 3»^' 
beln, bümtblätterfg gefchnittene $eterftlien»urgel, ©elberüben 
unb et»a3 ©ellerie, fo, bajj ba3 gett einen Keinen ginger ho<ft 
bebedt fei, über biefeS fommt enblich orbinäreS gleifch ober 
gleifchabfäHe, fo baß bie Eafferole gur Hälfte gefüllt ifl, je$t 
»irb ba$ ©ange mit ein paar Lorbeerblättern unb et»a$ ©alg 
ge»ürgt, unb bebeeft auf eine h*tp ©teile be$ ©parherbeS ge* 
than unb gebünflet. 3m Anfänge btlbet ftch pW ©aft, ber je* 
hoch balb oerbampft unb ftch am 93oben ber Eafferole anlegenb, 
braun unb bann fd)»arg färbt; ifl baS Dünften fo »eit fortge* 
fchritten, fo »erben einige Löffel poU Saffer aufgegoffen, unb 
»enn ftch nach einer Seile ber ©aft aufgelöfi hat, fo »irb fo 
Piel Sajfer aufgegoffen, al$ baö ange»enbete gleifch erlaubt 
um eine fräftige 58ritf>c gu belommen, auf Pier $funb gleifch 
pb g»et2ftaafj Saffer angemeffen. 9lach Pterpnbigem Wochen 
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Wirb bicBrühe forgfam abgefettet burc^ cfn bi<hteg$uch gefeilt, 
*mb gum ©ebrauch aufbewahrt. £)iefe Brühe bient gut ge* 
fälligen gärbung Tiarer Brühen unb aig©aft unter bie Bratern 

$luf gleiche SBeife wirb bie fchwarge gaßenbrühe bereitet, 
nur baß ßatt gleifch, gifch* u »b gifchabfäHe nebß ©ewürge an# 
gewenbet werben, 

6* gptöf# * Eilige. (L’Aspic.) 

3 n einer angemeffenen !Raine (oorauggefefct bie aspic 
werbe nur im kleinen bereitet)wirb ber Beben mit fetten ©c^in^ 
fenfcfcnitten belegt, einen halben ginger hach mit blätterig ge# 
febnittenen 3 wiebeln# *Peterßlienwurgel unb ©elberübe belegt, 
unb nun fo biel gleifch barüber gethan, baß bie ßaßerole gur 
^älfte bott wirb. ©g Tonnen alle gleifchabfäfle hiegu berwen* 
t»et werben, aber ber bierte &heil an ©ewicht muß foldjeg 
fein, bag biel ©alterte gibt, wie £)chfen# ober Kälber* auch 
©chweingfüße. 3)ie (Saßerole tbirb nun bebeeft unb ber 3 n* 
t>alt langfam gebünßet, 2 Benn ber ßch gebilbete ©oft fo weit 
abgebampft, ober nach bem tfunßaugbrucfe auf glace gefallen 
•iß, fo wirb bie Gtaßerole mit Tochenbem SBaffer, mit bem fechg« 
ten Xfail fchwachen 2 Betneßig, ungefüllt unb an fechg ©tun* 
Den langfam gelocht, enblich abgefeimt unb falt gefteüt. 3)en 
anbern $ag iß bie Brühe gefüllt 5 iß biefeg fo weit ber gatl, 
baß man fie gu gwei ginger breiten ©treifen fchneiben Tann, 
■ohne baß ße gu Tleinen ©tücfen bricht, fo iß eg gut, wenn nicht, 
fo muß fo oiel abgeoampft werben, big nach genommener *ßrobc 
biefelbe fo feß iß , baß ße bem Ü)rucf beg gingerg einen be« 
merTbaren SBtberfianb (eißet. <§g oerßeht fleh bon felbß, baß 
bag gett, fo lange eg geßocTt war, forgfam abgenommen werben 
mußte. 

9 Tun werben auf gwei^ftaaß berfelben gwei ©ierTlar fchäu* 
mig abgefchlagen, ein Kaffeelöffel boll fchwargen Pfeffer, eben 
fobtel 9te ugewürg, unb ein Sößel boll ©a(g nebft einer £anb# 
Doll Bertram unb gwet Lorbeerblätter hingu gethan, mit ber ger# 
laßenen ©ulge aufgegoßen unb mit einer ©chneeruthe über 
fcharfem geuer fo lange gefchlagen, big biefelbe Tochenb h^ß ge# 
worben; eg fchabet nicht, wenn fie auch aufTocht. 3)ann wirb 
bie (Saßerole auf eine weniger ^eige Stelle gerüeft, unb bebeeft 
fo lange ßehen gelaßen, big bie (Sier fleh gu einem buchen gu# 
fammengegogen, bie aspic TrtyßaHrein burchßchtig iß. 3efct 
Wirb ein ©tuhl auf einer ©teile, bie bem ©taub nicht augge# 
fffftljl, umgeßürgt unb über biegüße eine feucht gemachte unb 
gut auggewunbene ©erbtette fo gebunben, baß ße in ber SWitte 
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eine ßarfe©ertiefung bitbet. 3)urd) Hefe ©erhielte tt)irb nun He 
aspic behutfam aufgegoffen, burd)gefeif)t, unb biefedfo.oft n>ie* 
bereit, bis ße frpßallrein burchgefloffen iß. 3n SBinterSjeft 
muß biefeS an einem warmen JOrt gefeiten, weil bei bem 
SluSfühlen He ©ul$ nid)t mehr burdjjfließen würbe. 3ß ba$ 
©anje enblicfy glücflich beenbet, fo wirb felbe faU geftetlt unb 
nach ©ebürfniß unb Angabe berwenbet. 

3 <h fann biefen ©egenßanb nicht neriaffen, ohne auf feine 
(fochfünßlertfche) ©Mchtigfeit aufmerffam ju machen ; bie as- 
,ft in ber falten Küche baS brillantene unb forbert bont 


bis $u Gnbe, nämlich bom Kochen bis $u beren ©er* 


wenbung Slufmerffamfeit unb ©efchicflichfeit. Sßtrb bie aspic 
$u fräftig gehalten, fo flärt fte ftch fchwer, oft gar nicht, bann 
muß man mit fchwacher SBrii^e nachhelfen unb baS Klären wie* 
berholen, of)ne feiner © ad)e gewiß $u fein 5 wirb fie $u fchwach 
an osmazome gehalten, in welchem 3 ufianbe fte ßdj leicht Flärt, 
fo fyatfte feinen 2 Berth, benn nic^td tft fataler als eine gefchmacf* 
lofe aspic. ©ie muß übrigens fo ftarf füllen, baß man fie in 
beliebige formen fc^neiben fann, fo g. 33. tn IDaumen Hefe 
unb gwet Singer breite (Streifen, bie wieber in fpi&tge 2)reiecfe 
geteilt als Ginfaffung einer falten ©peife recht frönen 2 lnblicf 
gewähren. 


2 ) ie 8 if<h # @ulgen wie bie Sifch* frühen gewähren unS 
eine geringe Ausbeute an SÖBo^lgefcpmarf , in bem fte biel ®a(* 
lerte unb äußerft wenig ertracten ©toff enthalten unb ber immer 
nur fcfywacfye oft feinere ®efd)macf,ber fte cparacteriftren möchte, 
wirb burch ben ©eigefchmacf bon Zfyxan berunreintgt, ben wir 
gu entfernen ober burch ®ewürge gu überßimmen fuchen müf* 
fen. 2 )te gifd) ^ ©ulg fann bafjer einen beliebigen, nur feinen 
gifdjgefcbmacf h^ben. SWan benüfct bie wot>lfeilfte ®attung, 
nämlich bie ©Seißßfche ober ©djleten, gu beren Bereitung. 

GS wirb ber ©oben einer Gafferoie mit etwas ©utter 
beßrichen, barüber eine halben gtnger ^o^c Sage bon blätterig 
gefchnittener 3 wiebel, ©eterftlienwurgel , ©elberüben unb 
©ellerie gemacht, über biefeS werben entweibete ©eißßfche ober 
anbere SlbfäUe bon Sifchen gethan, fo baß bie Gafferoie gur 
«£>älfte boll werbe unb baS @anje an hier $funb betragen 
fönne. 3 e£t wirb eS mit hier Lorbeerblättern , einem ©üfchel 
$f)btnian, einigen ©chalotten, einem Kaffeelöffel boll fchwargem 
©feffer, eben fo biel ©eugewürg, hier ©ewürgnelfen, ein paar 
©Itebchen Sngwer nebß etwas ©alg gewürgt, über eine ^eipe 



(L’aspic maigre.) 
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Stelle gefept unb ftparf gebünget. 3m Anfang entbinbet gep 
stet Saft, fobalb berfelbe uerbampft unb gep am 93oben bet 
'©afferole anjulegen anfängt, fo mirb bad ©anje mit bref 
feilen focpenbemSBager unb elnem£petl fcpmacpem©ffig auf* 
gegoffen unb bierStunben lang gefoept. 2)a6 SBcrfuc^cu bet 
Suljbarfeit, fo mie ba$ klären unb bie enblicpe SSermenbung pafc 
btefelbe mit ber gleifcp*Sul$ gemein; mir erfaßen baper, um 
2Bieberpolungen gu fparen, ben oorpergepenben Prüfet naep* 
aufepen. 2)ie gifcp*Sul$ mirb ganj meig gehalten, melepeS am 
gepergen baburep erreicht mirb, bag man bei bem fünften ba$ 
©rfin^eug unb ben Saft niept gelb anlaufen lägt. 


II. <3lbfd)mtt. 

3)ie Suppen betreffenb. * 

*$♦ Suppen mit üöleplfpeifen. (Soupe aux pätes 

ä Fallemande.) 

2)ie 9Replfpeifen für Suppen merben aua einem $eig 
•gemacht, ber mit bem tarnen S^ubelteig bejeiepnet mirb. 5Jiatt 
maeptauö bem fettigen 9ttepl,ungefäpr amei&affeptaffen botlmit 
2 ©iern an, berfelbe mirb gut gefnetet, in oier Zweite getpeilt, 
unbein {eher $petl auf ber mit 9)?epl nur leiept beraubten £afel 
mit einem Dtubelmalfer ju grogen gledett papterbünne auöge* 
mailt. $)iefe Seigflede merben in jm ei Singer breite Söänber 
äerfepnitten, mehrere über einanber gelegt unb mit einem fepar* 
fen Keffer gu paarfeinen Rubeln geftipnitten. 2)ur(p einige 
Uebung gept folcpeö fcpneö non gatten. 3)fe Rubeln merben bei 
einem jeben 2lbfap auöeinanbcr gegreut, um bem3ufammen* 
lieben oorjubeugen unb bamit ge nebgbei abtrodnen. £)iefelbett 
Seigblätter $u lleinen gledcpen gefepnitten, geben bie fogenannte 
SUderl * Suppe, berfelbe £eig enblicp , auf einem SReibeifett 
gerieben, gibt bie fogenannte geriebene ©ergel*Suppe. £aupt* 
faepe ig, bag man, menn biefer einmal angemaept ig, bie 
$afel, über melcper berfelbe meiter bepanbelt mirb, fo mentg 
al3 möglicp mit 9Jtepl begaubt $ baburep erpält bie SWeplfpeife 
eine pellere gelbe. garbe unb bie 93rüpe mirb meniger fcpleimig. 
3)ie fepoxt oorbereitete, in’ 3 Äocpen gebbaepte 93rüpe (f. S. 1) 
mirb forglicp abgefettet, gepörig gefaben unb in biefelbe eine 
biefer Stteplfpelfen eingefoept, manmug auf feiner «£>ut fepn, bag 
bie Suppe niept gu bid merbe, ba$ 9lugenmag leprt halb, mie 

Diel man eigentlid) einfoepen bürfe , unb ba gep biefe SReplfpei* 

*» 
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t eit, einmal trocfen geworben, lange brauchbar erhalten/ fo 
Jjat eS nichts auf ftch, wenn etwas gurücfbleibt. 9?ach einigem 
SBerfteben, was nicht über brei Minuten bei ben Rubeln unb 
nicht über »ier bei ben glecferln bauern barf; um ben Vfehl* 
gefchmacl gu befeitigen, wirb bie Suppe noch einmal auf’S Saig 
feerfucht unb mit einem Kaffeelöffel »oll fe^r fein gefchnittener 
grüner 9ßeter(tlie gewürgt unb fogteich aufgetifept. 

©ben fo wirb mit ben fo genannten italienifcpen üttehl* 
fbeifen »erfahren; nur baß fte, wegen ber Verunreinigung 
Furch 0taub, mit lochenbheißent SGBaffer abgefpült werben müf* 
fen, unb bann erfi in bie »orgerieptete 33rühe lommen unb ein 
paar Minuten länger gu lochen haben. 

Sille Vfeblfpeifen haben ben Sßacptheil, baß fte bie Vrülje 
fcpwächen; wer auf gute Suppe halt, barf leine -ÜRehlfpeifen 
einlochen laffen. ©in bebeutenber Vacptheil erwäcpfi btefenSup* 
pen aus bem längern Stehen bcrfelben, bie 9flef)lfpeife wirb 
aufgeweiept/ »erfchluclt bie Vrühc’ unb macht baS ©ange bief 
unö fcpleimig. 3)iefe Slrt Suppen lommen ohnehin immer mehr 
außer Vraucp. 

9« Suppe mit Semmdfnöbetn* 

Sluf ac^t ©ebeefe reichen ungefähr gwei Vfaaß pto/ unb S u 
ber gehörigen Slitgahl Knobel eine 5ttaaß gang weiß abgeriebene 
Semmel (Weißbrot ober auch VWcpbrot). ©in Viertelpfunb 
Vutter wirb gu biefem ©nbe weiß ober fcpäumig abgerührt unb 
antt fünf gangen (Siern, bie nach unb nach etngefcplagen werben, 
gut »errüprt, jefct lommt bie geriebene Semmel h^u, unb 
baS ©ange wirb gu einem $eige genau »ermengt bei Seite 
gefeßt; nach einer halben Stunbe wirb ein Keines Stücfchen 
»erfucht, eS muß nach bem ©arlocpen, bem Singerbrucle gart* 
fpröbe wiberftepen, unb bann ftnb fte gut, wenn nicht, fo 
muß nachgeholfen werben, unb gwar wenn gu fefi, welches 
feiten ber gaü ifi, mit ein paar Löffel »oll Vrüpe, im entge* 
gengefeßten gall, mit 9?acpgeben »on noch mehr Semmel/ unb 
ber $eig wirb wieber gut burchgelnetet; für ben ©eübten ent* 
ftehen fo(d>e SäÜe feiten. Vun werben bie Knobel, in ber 
©röße »on einem halben ©i, mittelft gweier Söffeln geformt unb 
auf eine flache Schüffel gethan, bann auf einmal eingelocht, 
in fünf bis fed)S Minuten ftnb fte gar. 2)ie Suppe wirb bann 
forgfam abgefettet, mit bem gehörigen Saig unb einem ilaffeh* 
iöffel »oll grüner *ßeterftlie gewürgt unb fogleich aufgetifept. 
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10* Suppe mit SRarffnöbel» 

( 5 $ wirb ein Sßiertefyfunb Warf fein gefepnitten unb lang* 
fam gerötet/ bis es ganj flüffig ift, bann wirb eS falt gefteQt, 
wäprenb bent wirb ein gweiteS ißiertelpfunb Kein *würflicp ge* 
fepnitten unb mit einer SÖtaaß eben fo gefepnittener, abgeriebener 
©emmel gemengt uitb fo fort, benn baS übrige SSerfapren ift 
•bem borgepenben gleicp. s 3flan ftept, baß nur ftatt ber Butter 
9iinbSmarf angewenbet wirb. 

11. Suppe mit Sefcer* knobeln« 

Da bie ßeberfnobeln bie ©uppe fepntaefpafter machen , fo 
werben fte gerne gefepen. 3u i^rer Bereitung wirb ein paibeS 
$funb Kalbsleber mit einem Keffer über ber Dafel fein ge* 
fepabt unb alle £äutcpen forgfam perauSgenommen, bann 
wirb ein SBiertelpfunb gerlaffeneS 2J?arf naep bem SluSfüplen 
mit brei (gierbottern abgetrieben, bie fieber pinein getpan unb 
mit einer palben üftaaß weißer frifeper ©emmelbrofelit, einem 
fepwaepen Löffel boll fein gefepnittener grünen ^eterftlie, einem 
■üHefferfpiß boll geftoßener SfluSfatblütpe unb etwas ©alg ge* 
würgt, genau berinengt unb bei ©eite gefegt 5 naep einer pal« 
ben ©tunbe wirb bie SRajfe naep ber borpergepenben SBeife gu 
^nöoeln geformt unb in bie 93rüpe eingefoept. Diefe itnäbeln 
fonnen baburep feiner unb loeferer gepalten werben, baß man 
bie gefepabte Seber burep ein ©teb treibt unb gwölf Sotp Sflarf 
mit hier (Sierbottern in Slnwenbung bringt. 

12. Suppe mit SRefrfnocfetu 

@0 werben aept ßotp 93utter fepäutnig abgerüprt, piegu 
fommen naep unb naep hier gange (5ier, enblicp fecpS Löffel boll 
feines, burcpgeftebteS 9)?epl, fo baß baS ®ange einen leict>t ber* 
rüprbaren Deig gibt, ben man eine palbe ©tunbe lang rupen 
laßt, ©ie werben nun mittelfi gweier Söffel, bie oft in bie 
foepenbe 23rüpe getuuft werben, in ber gorm ber Söffel felbft 
nur um bie Hälfte Heiner geformt unb in bie foepenbe SBrüpe 
eingelegt, welcpeS feboep fd>ncU gefepepen muß, bamit bie er* 
ften niept gar ftnb, bebor bie lebten pingu fommen. flftan formt 
fte auep mit ßaffep löffeln, was. tpuen ein gefälligeres Slnfepen 
gibt. UebrigenS fann biefer Deig burep mepr 33utter unb @ter 
feiner, burep mepr SDlepl unb weniger 33utter bis gum orbindr* 
ften abgeänbert werben 5 fte bürfen aber nie gäpe ober gu weiep 
fein. 
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13« 0uppe mit ©rMttocEett« 

3u biefem Seige wirb fiatt beS SWehlS, \t>fe bei ben borljer* 
flehenben, ©rieS berwenbet; weif berfelbe aber bie geuchtigfeit 
ber ©ier flarf einfaugt, fo barf man ben Seig nicht $u lange 
flehen laffen , bebor man bie 9lo#en formt unb einfocht. 

14* 0 tippe mit J^afchitPcfcn. (Consomm^ aux que- 

nelles de volaille.) 

* ®tan ppegt gu biefer bornehmen ®uppe ben gafch (Sarce) 
au6 .gmhnerfleifch bereiten (im ^wetten Suche fommt bie Se* 
reitung beSfelben bor). Die Torfen werben bann mit Äaffeh* 
löffeln zierlich geformt unb in eine befonberS gute glcifchbruhe 
eingefocht; brei Minuten reifen hin, um jte gar ju machen. 

15« ®«hhe mit (Consomme aux 

profiteroles.) 

3n @chlücffrapfeln wirb eine halbe tfalbSlunge ober $wei 
lÄmmerne Sungen, nach forgfältigften 3fteintgm unb wie* 
berholten 2luSwafcbett, in bem gleifchtopfe weich gelocht- 5)a 
fte biel ßuft enthalten , fo würben jte über ber Srühe fchwim* 
men, wenn man nicht ®orge trüge, fte unter berfelben $u er* 
halten, üftach bem SBeichwerben pflegt man fte gwifchen $wei 
Seiler $u geben unb falt gu Hellen. Dann werben bieSenen unb 
$ftut£ben befeitigt, bie Sunge aber recht fein gefchnitten, wel* 
cheö mit einem äßtegemeffer halb gefchehen ift, bann mit acht 
Soth Sutter, beffer noch mit $erlajfenem frifchen 2Karf eine 
Sierteljlunbe lang geröjiet, mit einer 9Jte(ferfpifc Welfern 
Sfcffer, eben fo biel 9JlaciS (20?uSfatblüthe) unb ®alj ge* 
würjt, mit brei ©ierbottern gebunben, nämlich bie Dotter hin*' 
ein gefcblagen unb berrührt unb falt geftedt. äBährenb biefem 
wirb ein ptubelteig bon hier ©iern gemacht (f. S. 8) unb in 
Rapier bünite fßlatten auSgewalft; um fte aber bor bem 2luS* 
trocfnen $u fchü&en, weil fte nicht fchnell genug verarbeitet wer* 
heit fönnen, müjfen fte mit etwas befeuchteten Suchern bebecft 
werben. 9J?an beflreicht einen Sheil beS 9ftanbeS einer glatte 
mit (Siern mittelfl eines geberptnfelS, legt über benfelben einen 
Äaffehlöfel boll bon bem @el)acfe, einen Daumen breit weiter 
wieber ein Häufchen unb jo fort, enblich wirb ber Sftanb über* 
bogen, ber Seig um bie Häufchen nieber gepreßt unb bie ^ra* 
pfeln mit einem ^luSftecher fo auSgefiochen, bafi fte halbrunbe 
gönn haben; fo wirb nun fortgefahren, bis baS ©ehäcfe ober 
ber Seig aufgegangen ift. Das ©infochen ftnbet bann ®tatt, 
wie bet ben borhergehenben SMehlfreifen. 
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16* Buppe mit (Singetrauftem* (Soupe filee.) 

9tacf>bem bie gleifchbrühe abgefeimt, abgefettet, mit ©at$ 
unb etwas fein gefchnittener grüner ^eterftlie gewürgt , jnm 
Soeben aufgefieüt worben ffi, werben »ter ganje (gier mit Pier 
Warfen Kaffeelöffel potl feinem Wehl fo burdj einanber gefdjla* 
gen, baß es einen ©pagat bünn fpinnenben Deig gibt. Die fer 
£eig wirb nun in bie fod)enbe ©uppe in bünnen gäben einge* 
iräuft ober Pielmehr eingefponnen. 9(>?an mu§ barauf feljen, bag 
bie gaben immer nur in bie flare, waflenbe 33rüf)e unb nicht 
über einanber fliegen. Wan fann, um biefeS gu erleichtern, 
wenn bie Oberfläche mit ber Wehlfpeife bebccft ift, biefelbe ab* 
nehmen , in ben ©uppentopf tl)un unb bann baS ©pinnen fort* 
fe&en. Diefe liebliche Weblfpetfe pflegt man inbeffen nicht ju 
geben, wenn ©äfte bei Difche ftnb, eS wäre gleichfam ein ju 
grogeS Negligee. 

17 . Buppe mit SöfceWs^Jfaitjel (Scfcöfcerl.) 

3u einem ^Sfanjel , welches für acht ©ebeefe auSretchen 
fofl, werben jwölf £oth ^Butter in einem f leinen SBeibling fo 
lange gerührt, bis fte weig unb gleichfam fdjäumig ift; nun 
weroen nach unb nach Pier ©ierbotter eingerührt unb bie (gier* 
Har ju feftern ©d)nee gefchlagen; jept werben Pier Kaffeelöffel 
»oll Wehl hinein perrührt unb fogleich ber ©djnee hinein ge* 
mengt, aber fo behutfam, bag baS ©an je recht flaumig bleibt; 
bann wirb in einer Pfanne ein halbes (gi grogeS ©tücf ©d)tnal$ 
bis jum fauchen erhtfet, ber Deig in baSfelbe gegoffen, unb 
fogleich in berühre gebaefen. 9?ad)bent baS^fatijel eine fd)öne 
garbe angenommen, wirb es über ein Dud) geftürjt, unb nach 
einigem Slbfühlen in Heine gefällige gorm gefchnitten ober auS* 
geftochen, in ben ©uppentopf gethan, unb bie burd) ge* 
feihte, abgefettete, mit ©alj unb grüner, fein gefchntttener 
$cterftlie gewürgte SBrühe barüber gegoffen unb fogleich auf* 
getifcht. 

18» Bnppe mit 

Der Kohl Cobcr Kelch), Pier Heine £äuptel ungefähr, wirb 
in Pier Dheile gerfchnitten , unb nad)bem bie groben äugent 
^Blätter unb bie ©trunfe entfernt ftnb, in gefabenem SGBaffer 
weich gelocht, fobann abgefeiht, fein gefchnitten unb mit einem 
eigrogen ©tücf SButter fo lange gebünfiet, bis alle geuchtig* 
leit oerbünftet ifi, weites man baran erfennt, wenn baS ®e* 
bünftete fett ju werben anfängt. 9iun wirb eS burch ein ©ieb 
gegrüben, wieber in bie (gajferole gethan, mit bem hinreichen* 


19 


beit Saig, einer guten SJtefferfpifc boll weigern Pfeffer unb bet 

f älfte fo Diel geriebener SUtudfatnug gewürgt unb warnt gefiellt. 

efct wirb ein Biertelpfunb Butter wie gu bem borherget)enben 
3Nel)lpfangel , weig abgetrieben mit bicr (Eierbottern, bem Kohl 
unb einem Kaffeelöffel boll Sütel)! genau bermengt, bie (SierHar 
gu fefiem Schnee gefdjlagen unb bef)utfam in bad ©ange ber* 
rührt. (£d wirb fogleid) ein I)albe3 (St Tleineö ©tücf Sd)malg 
in einer Bratpfanne bid guin Stauchen erhifct, bad *Pfangel hin* 
«in gethan, gehörig audgebreitet unb platt geftridjen unb fo* 
<gleid) in bie Stöbre get^an ; nach ungefähr gwangtg Minuten, 
wenn ed eine fd)ötte garbe angenommen hat, wirb ed über ein 
$ud) gefhirgt, bamit bad Jett eingefaugt werbe, enblid) in 
fleine gierliche Stücfdjen gerfd)ititten ober audgefbchen unb in 
ben Suppentopf gethan, mit ber borgerichteten Brüf)e begoffen 
unb fogleid) aüfgetifd)t. 

19« Suppe mit «^trttsSPfattjel. 

(Ed werben brei Hälften Kalbdhint im SBaffer forgfam ab* 
gehäutet unb alle wahrnehmbaren Blutäberchen entfernt, bann 
wirb ed tn reinem, gefallenem SEBaffer abgefotten, unb mit hier 
«oth SWntf, in (Ermangelung beffen tn Butter, fo lange gebün* 
fiet, bid alle geucptigfeit entfernt ift; ed wirb fogleid) burdj 
ein Jpaarfteb geftrid)en, in biefelbe (Eafferotle wieber gethan, 
mit einem SJtefferfpifc boll weigern Sßfeffer, ber fälfte fo biel ge* 
riebenerSÜtudfatnug unb ber hinreicpenben SJtenge Saig gewürgt 
unb warm geftellt. Stun werben ad)t gotl) Butter ober SÜ?arf 
weig abgetrieben, unb mtt hier (Eierbottern bermengt; jegt fommt 
bad £irn nebft ber gu feftern Schnee gefchlagenen (Sterflar unb 
einem göffel boll feinem SJtehl t>ingu ^ ed wirb aded gut ber* 
rührt unb in einer flachen ^ßfannc, in weld)er ein halbed (Ei 
fleined Stüd Sdjmalg bid gum Stauchen erhifct worben war, 
gethan, platt geftrid)en unb bid gur fdjönett garbe gebacfen. 
2)ann wirb ed über ein remed $ud) geflürgt, in fleine, ge* 
fällige gornten gefchnttten, in ben Suppentopf gethan unb mit 
ber borgerichteten Brühe begoffen. 

20« Suppe mit Sefcet^Pfattjel. 

$>ie geber wirb wie gu ben gebet fnöbeln fein gefchabt, 
überbieg nod) fein gefepnitten unb burd) ein^aarfteb gefirichen; 
barauf werben gwölfgotf)39utter weig abgetrieben, itad) unb nach 
hier (Eierbotter cingerührt, unb bie(Eierflar gu feftem Schnee ge* 
fchlagen, jefct wirb bie geber, bann ein göffel boO Sütehl, enblich ber 
Schnee hinein berrührt, unb fogleid) in eine flache Bratpfanne, 
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in weiter ein palb (5i Heine« ©tue! ©cpmalj bi« $um SRauepett 
crpi&t worben, getban, unb bi« jur fepönen garbe gebaden. 
5)ie SSBörje von Pfeffer, 9)?u«fatnufj unb ©a($ pat e« mit ben 
borpergepenben gemein, fo auch bie *Berwenbung. *8on #üp* 
nerlebern ift bieje« 5?fanjel fc^macf^after, bon ©änfe* oberen* 
tenleber aber ganj belicat. 

21# &väut€t *<2>Uppe. (La soupe aux herbes.) 

2)iefe ©uppe wirb auep grüpling *©uppe genannt, weit 
ße borjüglicp im grüpjapre, wo bie Äräuter jarter, fein fcprne# 
efenb unb ihrer blutreinigenben Grigenfdjaften wegen gerne ge» 
Hoffen wirb. 3 l * biefem 3wecf werben jwei £änbe boU ©auer* 
ampfer, bie £älfte fo biel tferbelfraut, hier bi« fünf £äuptel 
©alat nebft einem ©träußepen ^impineUe, mit einem 'JGBiege* 
meffer fein gefebnitten unb fammt bem ©afte, beffen fie biel ge* 
ben, tn eine (Safferole getban, mit brei Söffel boÜ reinem, 
bon ber foebenben SBrüpe abgenommenen gett begoffen unb 
gwanjig Minuten lang gebünfiet, bann werben $wei s D?aaß 
foepenbe 93rüpe barüber gegoffen unb einige Minuten lang ber# 
foebt. SGBäprenb bem werben ein paar abgeriebene ©emtneut 
bünnblättrig gefdwitten, in ber Bratröhre rötblicb * gelb ge# 
börrt, in ben ©uppentopf getban, unb mit ber ©uppe, bie 
noch in«befonbere mit etwa« grüner *ßeterftlie gewürgt worben, 
begoffen unb fogleiep aufgetifept. 

22* Mafien firötiferStippe. (La soupe aux 

herbes maigres.) 

3ur gaßen*grübling*©uppe werben bie jträuter wie 
gur borbergepenben fein gefebnitten, e« wirb aber noch einmal 
fo biel J^erbelfraut genommen ; fte werben bann mit acht Sotp 
frifdjer S3utter gebünftet. SBäprenb bem werben gwei Üflaaß 
2Baffer ftebenb erbalten unb in ba«felbe ein SBüfcpel grüne 
3wiebel getban; nad) längerem SBerfocpen wirb biefe« SQBaffer 
über ba« trautet gegoffen unb wteber berfoept. 3e&t werben 
feep« (Sierbotter in eine ©afferole gefcplagen, mit aept Sotp 
in Heine ©tücfepen gebroepene SButter gemengt, mit einigen 
Soffeln boll bon ber ©uppe gut abgentprt, mit einer SReffer* 
fptfc boü weißem Pfeffer, eben fo biel Üttudfatnuß gewürgt, unb 
bie fodjenbe ©uppe, bie borper gepörig gefaben worben, fepnett 
aufgegofjen, wieber jurüdgegoffen unb fo meprmal«, bamit bie 
^Dotter, opne gu ftotfeti, ftd) genau bermengen. 9Jun wirb bie 
©uppe ber borbergepenben gieiep über gelb gebörrte ©emmet# 
fepnittepen angerid;tet. 
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23. Mafien sSräuter <&uppe mit iStiobeht. 

Diefe ©uppe if* freilich nur eine ßBieberbolung ber bor* 
Ijergeljenben, fte befommt einen 93eigefd)tnacf non ben in ber* 
(eiben $u fodjenben knobeln. 9)?an begreift leidjt, baß biefelben. 
in ber fd)on legirten ©uppe nid)t fodjen fönnen, ba bie Dotter 
ffoefen unb bie SButter, bie mefentlid) in berfelben auf$ feinfte 
vermengt bleiben muß, mürbe ftd) trennen unb flar oben auf* 
fd)mimmen, meldjeS immer fefyr miberlid) iff. Die Knobel 
muffen baljer in bem gur ©uppe beffimmten SBaffer abgefod)! 
merben, fonad) l)erauögel)oben, in ben ©uppentopf gelegt unb 
mit bem Decfel bebeeft merben, um ben Slnbrang ber Suft ab* 
galten j biefeö mirb l)eritad)über baatfräutel gegoffen, unb bie 
(Supp* auf bie angegebene SBeife beenbet. 

24. Raffen * ©at&ur. (Une garbure maigre.) 

@ine gan$ eigent^fimlic^e intereffante ©uppe iff bie foge* 
nannte gaffen^®arbür, mafyrfdjeinlid) bem fpanifdjen Puchero 
nadjgebilbet. (£ö merben nämlid) hier £affei)bed)er boß ßidber* 
erbfen mit ad)t 33ed)er boß meinem SBaffer unb ad)t Sotl) 
SButter ffrrnig meid) gelobt, eben fo hier £äuptel $of)l auf 
SBiertljeile gefebnitten , bie äußern groben SÖIätter unb bie 
(Strunfe entfernt, in Söaffer überfodjt, bann abgefeimt, unb mit 
ein paar S3ed)er boß fodjenben SBafferä unb fed)3 ^otb> SButter 
nebff etma$ ©afy unb meißem Pfeffer meid) gebämpft. Dann 
merben eine Daffe boß fein*ftiftltd) gefd)nittene *ßeterfflien» 
murjel, eben fo biel unb fo gefdjnittene ©elberüben, unb bie 
^älfte fo gefd)nittenen ©eßetie, enblicb eine Daffe boß eben 
fo ftiftlicb gefdjnittene Porree merben mit einem 93ed)er botl 
Sßaffer unb hier Sott) Söutter mit etmad ©alj unb meißem 
Pfeffer gemüht unb bann Iangfam gebämpft. 3efet merben 
jmei abgeriebene ©emmeln auf fefyr bünne ©ebnitteben ge* 
tbeilt unb in ber 93acfrö!)re golbgelb geröffet. Dann mirb ein 
borjüglidjcr ©roperfäfe, in Daumen breite unb eben fo lan* 
ge, gan$ bünne *ßlätfd)ett ^met ffarfe Daffen boß borgerid)* 
tet. 2ßenn enblicb aße bie $u fod)enben unb bämpfenben S3e* 
ffanbtfyeile boßfommen gar ftnb, fo mirb $u ber SSermenbung 
gefebritten. ($3 mirb eine ©ilbercafferoße mit 53utter befinden, 
auf beren 23obeit fomrnt eine bünne £age bon ben tftcfjererb* 
fen, über biefe fomrnt eine eben fo bünne bon bem ^tot)l , über 
biefe fomrnt eine Cage bon bem ^äfe, bann fomrnt ba$ 2Bur* 
gelmcrf, enblid) eine etmaö ftärfere £age ©emmelfcbnittdjen* 

- Sftun mirb baöfetbe menigffenö amei s )J?al ober fo oft mieber* 
bolt, als bie (Safferole faffen fann, ober bie 53egetabilien aus*- 
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reichen. S)ie £)berfläcpe wirb bann mit bem übrig gebliebenen 
©aft reicplid) begojfen , mit gcrlaffcncr SButter befprifct nnb im 
£)fen eine ©tunbe lang gebaefen , fo baß baS ©ange fiep gu 
einem Sueben gefialte; foUte bie Oberfläche gu Diel garbe be* 
fommen, fo müßte man einen 2)ecfel barüber legen. 33ei bem 
Sluftifcpcn biefeS Sueben« , ber in ber ©afferole perum gereicht 
Wirb, muß bie gapten tfräuterfuppe mit herum gereift werben. 
SBerherrlicpt wirb biefe ©arbür, wenn man in bie 3wifcpen# 
lagen gifc^c anwenbet. 

25. greutjöfffefje <&uppe. (Le pöt an feu.) 

2)er pöt-au-feu febeint mit ber fpanifepen olla potrida 
gleiten Urfprung gu haben, benn beibe foeben gleifcp unb ©e* 
müfe gugleid) , nur baß ber grangofe bie glüffigfeit als SBtüpe, 
ber ©panier als ©aft benüfct; wir üerpte^en aber unter biefer 
Benennung äße ©uppen , welche ©rüngeug gu SBeftanbtpeilen 
haben unb bie wir folgerecht ©rünfpeis* ©uppe nennen fömt* 
ten$ übrigens läßt ftcb biefe Sßorliebe ber grangofen für folche 
©uppen aus ber großen Kultur ihrer ©emüfe motibiren. 

3ur frangöfxfcben ©uppe werben gwei^änbe boH Hein unt> 
gferlid) gugefepnittene ©elberüben, g. SB. in ber gorm bon 
fleinen Oliben, nebft ber £älfte fo biel gugefd^nittener *ßeter? 
ftlienwürgcpen mit gwei Eßlöffel boO reinem gett bon bem gleifcp* 
topfe eine halbe ©tunbe gebünftet, bann fommen gwei ftarfe 
£änbe boU Heingegupfter garier ©auerampfer, noch «inmal 
fo biel £äuptel*©alat, gwei £ä nbe boll Hern gegnpfter ^opl/ 
eine «fpanb boll abgcgnpfieS Jterbelfraut, unb wenn bieß aUeS 
eine ©tunbe langfam gebanipft hat, fommen hier £änbe boH 
©cpneibfpargel in erbfenfleine©türfcpen gefepnitten pinju, unb 
baS@ange wirb mit gwciSttaaß abgefetteter S3rüpe(§, 1) aufge* 
goffen unb eine halbe ©tunbe langfam gefoept, bann über ge* 
bäi)te ©emmelfcbnitten (f. oben) gegoffen unb aufgetragen. 3m 
©onimer , wo baS S&urgelwerf aufhört gart gu fein , werben 
bie ©elberüben unb ^eterftlie bon ihrem .Stern gelöft unb fein* 
nubltcb gefdmitten unb baS Kämpfen etwas länger fortgefept; 
ftatt beS©pargelS fommen grüne ©rbfett; weiterhin, wenn bie 
©rbfen aufhören, werben bie gleifcbfcbalen ber ©elbenrüben 
nub ber s 4ieterfUie auf fepr Heine SCBürfel gefepnitten unb ftatt 
ber ©rbfen eben fo biel unb eben fc Hein gefd)tüttener©eHerie, 
ben man borper mit foepenbem Sßaffer abbrüpt, um ipm ben 
gu ftarfen ®efd)matf gu benepmen, pingu. ©efteigert Wirb bie 
©uppe, wenn man ftatt ber gebäpten ©enunel runbe ©ernntel* 
fepnittepen mit einem gafcp (f. ben jtapauner *gafd)) bid belegt 
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unb in SButter rößet. 9foch borneljmer erfdjeint bicfelbe, wenn 
man ßatt ber fafcfeirtcn ©ernrnel gafchnocfen einfocht. ©ie er* 
fc^elnt übrigens mit©emmelfnöbeln, mit ^ocfenfnoDeln, mitSe* 
berfnöbeln, mit 9fceiß auf gleite SBeife. SBitl man einen ©affc 
beehren, fo wirb frangößfihe ©uppe aufgefefct. 

26. SHetS* Suppe. (Soupe au ris.) 

. 9tei$* ©uppen erfdjeinen auf zweierlei 2lrt, nämlich fiar 
mit förnigem, etwaö feßen SReiö, ober ßarf »erfocht , bafyer 
fchleimig. 3^r erfteren wirb ber SReid nach bem Stuewafcpen 
mit fod)enbem SSSaffcr abgebrüht, um ben aflfaüßgen ©ewölb* 
geruch gu befeitigen, bann nur fo hoch mit etwa« fetter 93rü^e 
begoffen, al$ eö 9totf) thut, benfelben gu bereden. Die ©affe* 
rolle wirb auf eine mittelheiße ©teile gerücft unb genau bebecft 
eine halbe ©tunbe lang gebämpft; bei bem 9?ad)fef)en iß bie 
S3rube oerfchwunben unb ber 9ftei$ in gangen Körnern noch 
gweimal fo hoch geftiegen. 9fun werben brei halbe 2ftaafj SBrufye 
(S. 1) gehörig gewürgt in ben ©uppentopf gegoffen unb ber 
9fcei$ beputfam in biefelbe gethan , unb ein DeUer ooH fein ge* 
riebener *ßarmefanfäfe beigefefct. 

Die gweite, bei un$ üblichere 2lrt, ben fReiS gu focben, 
begeht barin, baß wir ben auägewafcpenen unb abgebrühten 
9fcei6 gleich mit gwei Sttaaß etwas fetter 93rüpe gufeßen unb an* 
berthalb ©tunbcn lang fod)en laffen, baburcp wirb bie 53rül)e 
fchleimig unb gwar um fo mehr, wenn ba$ ©ange einige 2)?al 
heftig burch einanber gerührt wirb, angenommen, baß ein pal* 
be$ *ßfunb benfelben aufgewenbet worben. Durch biefeS ÜBe x* 
fahren oerliert bie SBrü^e an Äraft, benn ber ertractioe ©toff 
wirb burch ben ©cpleim eingebüHt; man fönnte gwar burch bie 
©lace nacppdfen, aber wir glepen bor, bie ©uppe burch eine 
Siaifon gu mobißdren. ©6 werben nümlich fecpS ©ierbotter in 
eine geräumige ©cpale aufgefchlagen, mit fecpSßöffel ooflörüpe 
berbünnt unb burch ein reines Ducp in ben ©uppentopf gepreßt. 
Die fochenbe ©uppe wirb nun bareingegoffen unb fcpnell burch 
einanber gerührt, bie inwohncnbe «ftifce reicht pin, bie Dotter 
gar gu machen unb baS ©ange gu binben. ©oUte ßcp’S treffen, 
baß bie ©uppe gu bicf würbe, fo müßte mit flarer SBrüpe nach* 
geholfen werben. Die SGBürge beßept aus ©alg unb einer flei* 
iten 9flejferfpip boll mit bem ©alg gemengtem s 3JtuSfatblütppulber. 
©elbß ein Kaffeelöffel boll fepr fein gefcpnittener grüner Sßeter* 
ftlie iß gu empfehlen. 
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21 . SBrot» Suppe. (La soupe au pain.) 

• $)ie ©rot* Suppe ifl woßl baS cinfac^fte 2)ing sott bet 
2Belt, aber einer Steigerung fäßig, bie ße feßr angenehm nnb 
fclbf^ foftfpietig aber bei aü bem wirb ße nifpt aufgetifept, 
wenn mehrere gute Speifen folgen ober ©äße gu beehren ßnb, weil 
jte feßr fättigenb ift. 3ur einfachen ©rot*Suppe wirb baS niept 
fauere Roggenbrot in bünne Scpnittcpen berfleinert, gebüßt 
ober in einer SRößre gelbbraun getroefnet, mit fetter, fotpenbet 
©rüße aufgegoffen, ein paar Minuten lang berfoept, angertep- 
tet, mit feingefepnittener 3n>iebet , bie in ein paar Soffel bott 
reinem gett golDgelb geroftet worben iß, begoffen unb mit fein 
gefipnittenem Scpnittting beftreut. SQBiH man biefe Suppe Heb® 
lieber maepeu, fo werben in biefclbe, naepbem fte mit etwas 
Pfeffer unb ©luSfatnuß gewürgt, foepenb ßeiß aufgegoffen wor* 
ben, fogieiep aept frifepe ©ierrunb ßerurn eingefcplagen unb be* 
betft brei ©iinuteen lang fiepen gelaffen, bamit bie ©ier 3^it 
paben, anjujießen. (Sigentßümltcß wirb ber geßeigerte ©e* 
fd)tnacf, wenn man, waprenb bie Suppe fiept , auf baß bie 
<Sier anjießen, ein ©junb ©ratwürße fcpnell abbratet unb in 
fleine Stücfcßen gefepnitten famrnt bem gett über btefelbe an* 
rieptet. 

22 . @ine ®atbur. (Une garbure.) 

3u einer ©arbür werben feepS fleine £äuptel Äoßl, natp 
bem Sbfocpen in Saljwaffer, in fetter ©rüße mit etwas Sped 
bollenbS gar gebämpft, wäßrenb bem anbertßalb ©funb $atfer* 
fleifct (junges gefelcpteS Scpweinfleifd)) weid) gefodjt. 3« gleicher 
3eit wirb ungefähr eine Sftaaß bünn blättrig' gefepnittene Sem* 
mel in einem Ofen gelb getroefnet; ein ©funb ©armefan «= Ääfe 
in kannten fleine ©iüttdjen gefepnitten, unb eben fo baS $ai* 
ferßeifcp Räumen groß unb palben ginger bünn. ©Senn alles 
in biefe ©Seife borgerieptet iß, fo wirb eine bünne Sage ber 
gehaßten Semmel auf ben ©oben einer Silbercafferole getpan, 
über biefe eine bünne Sage bon bem gebärnpftetitfoßl, bann eine 
Sage tfaiferßeifcp unb wieber ^opl, enblicp eine Sage $afe. 
2>ieS wirb fo wieberpolt, bis bie ©ajferole bott iß, bie oberße 
Sepicpte wirb mit Ääfe gefcploffen unb mit fetter ©rüße begof* 
fen in bie ©aefröpre getpan unb eine Stunbe lang gebatfen, fo 
baß baS ®an$e eine 2lrt ßuepen btlbe. ©3eun bie Ober* 
fläeße ju biel garbe anneßnten follte, fo müßte man ße mit ©a* 
pier bebeefen. ©ei bem 2lnricpten wirb bieflare, gepörig ge* 
würgte ©rüpe ($. 1) auf bie Setter getpan unb biefer Äucpen 
perurn gereiept, bamit ein jeber ©aß fiep nadj ©efattett mit 
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einem Löffel fo »iel au$fled)en unb in feine ©uppe geben f$nne, 
ald ed it)m gut bünft. 

(Sine ©arbür mit SBratwürften ober mit gebratenen (Snten 
ober fonfl einem beliebigen gleifcbe wirb auf biefelbe SBeife be* 
banbeit, nur bag an beren ©teile ba$ ßaiferfleifcb wegbleibt; 
über eine Jcbe Sage Jtäfe n>irb weig er Pfeffer geftaubt. 

* 

29« ©eftpftene Suppe. (Soupe a la Reine.) 

2)ie geflogene ©uppe ift eine jener ©uppen, bie balb fdt^ 
tigen unb baher für getnfcbmecfer unb »erflünbige (Sffcr abgu* 
ratzen, benn baS Vergnügen be6 (Sffend ift etroa$ reeßeä, unb 
jeber Eintrag ober SBerfürgung beSfelben abgubalten. 3Ber !ann 
»on oter guten ©peifen mtt Sufi effen , ber einen geller »oß 
margirter 50rot*©uppe ober eben fo »iel »on einer föfUidjen 
geflogenen ©uppe genoffen bat? unb ber leichte 9tatl), man 
foße nur wenig ba»ott geniegen, fommt einem Abbruch gleich» 

3u einer geflogenen ©uppe werben gwei Kapaune fcpneß ab* 
gebraten , fo bag fte im ©afte bleiben. 9tach bem Äudfühlen 
werben fte gerfcbnitten, bad weige gleifcb »on ber §aut unb 
Knochen gelöfl , fein gefdjnitten unb enblicb febr fein geflogen, 
Währenb bem wirb eine halbe 9J?aag gang weig abgeriebene 
unb Hein gerebelte ©emmel mit einem eigrogen ©tücf ©utter 
leicht angeröftet unb mit gwei -ÜKaag Harer $8rühe (§. 1) gut 
»erfocht. 9?un werben feebö bartgefottene (Ster fein gerbrüeft, 
mit bem geflogenen gleifcbe oermengt unb in bie »erföchte ©em* 
meU©uppe »errührt unb noch b c t& bureb ein feines £aartucb 
burcbgeflricben, mit ©alg unb einer Heinen ütfefferfpip »oB 
SJiudfatblütbe gewürgt unter immerwährenbem Sftübren fodjenb 
beig gemacht (fodjen barf fte nicht mehr) unb angerichtet. 3ur 
Beigabe fommt in biefelbe eine halbe *Ütaag ober ein $eßer 
»ofl Hein * würfltcb gefchnittene, in Sßutter golbgelb gerbflete 
©emmel } um ba$ Äauen gu beranlaffen, wobureb ein jebed gu „ 
geniegenbt angenehmer uttb »erbaulicher gemacht wirb. 9Ran 
pflegt unj bie ©uppe weiger gu erhalten, einige gefehlte 9Ran* 
beln mit gu flogen ; biefer obgleich unfctjulbige brauch ifl gu 
berwerfen , weil bie ©uppe babureb geil unb im ©efd)macf »er* 
änbert wirb. (Sben fo ifl bie gebräuchlich* Beigabe »onSHeia flatt 
ber geröfteten ©emmel nicht gu empfehlen. 

^ ■* V-*. “t 

30. ^tttige @and>@uppe. (La soupe aux abatis cTOie.) 

Slucb^ biefe ©uppe ifl nur unter guten greunben, unb wenn 
eine ©cbüffel weniger aufgetragen werben foß, gu empfehlen, 
benn bureb ihren Sttbalt an gleifcb erfept fle wirflicb ein®eri<bt* 
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©S wirb nämlich bas junge ©anfei (barunter »erfleht matt 
hi e in jwei Singer breite ©tüddjen gehauenen $älfe bon $wei 
©änfen, bie ebenfo Hein aertfyeiltenSMgen, Sehern, güfe unb 
Slügeln); nach bem SluSwafdjen mitjwei unb ein halb 9Jtaafj 
SBajfer aufgefe&t, mit etwas ©rünjeug als ©eHerie, *jßorrö 
unb ^eterjtUe belegt unb langfam weid) gefotzt. 9tach ©rfolg 
beffen wirb bieSrüfye abgefeibt unb mit berfelben eine aus jwet 
Söffel boll 5ftehl mit einem eigrofjen ©tüd 93utter bis jum flarf 
Söräunenunter oftmaligemUmrühren gemachte©inbrenne nach unb 
nad) gegoffen unb berührt, was eine braune bidliche ghtffig^ 
feit gibt ; es wirb wieber in’S itochen gebraut unb eine halbe 
©tunbe lang gefod)t. 2öäl)renb biefer 3*it wirb bas Sleifd} rein* 
lidt bon allen ©tifteln geHaubt, alles harte unb fnorpelichte, 
j. 99. bon ben SRdgen, «Sterben unb Sehern, befeitigt, bie ©tüdchen 
rein jugefchnitten unb fo baS ©anje in bie mit ©al$ unb ÜJtuS* 
fatblütbe gewürjte ©uppe gethan. $)aS ©anje wirb bann über 
einen $eüer boU golbgelb gebörrter feiner ©emmelfchnittchen 
angerichtet. 

31. S^eit^obet^ctfdf)el=0uwe. (LaSoupe auxlai- 

tances de carpe.) 

2)er 9?ogen ober bie 90?i(ch, fo wie baS gan$e ©ingeweibc 
ber Sifc^e wirb vulgo 93eifd)el genannt, ju unferer©uppe aber 
nur jenes bon Karpfen berwenoet. ©S wirb nämlich baSSBeifdjel 
bon gwei Karpfen, wenn bie ©alle befeitigt ifl, in gn>ei unb ein 
halb 9Raaß 2öa(fer, mit einer blättrig gefchnittenen 3wiebel, einer 
ebenfalls jerfdjnittenen $eter(tlienwur$el, eben fo biel ©elberü* 
be unb einem eigrofjen 6tüd ©ellerie nebft hier Sorbeerblättern unb 
einem ©träufcpen Sbbmian, einem Kaffeelöffel boU fdjwarjen 
Pfeffer, halb fo biel 9teugewür$ unb ©alj, eine ©tunbc lang 
gelocht, wäbrenb bem werben jroet Söffel boll SDhhl mit einem 
* eigroben ©tüd SButter braun geröftet.' 9hm wirb bie S3rühe 
v abgefeibt unb mit berfelben bie ©inbrenne $ur©uppe abgerührt 
unb wieber in’S «Rodden gebracht. 3n jenen Käufern, wo man 
biefe gerne angefäuert genießt, wirb gugleid) ein©laS boUSBein* 
effig jugegoffen unb eine ©tunbe lang gefocht. ©infhoetlen 
wirb ber Sftogeit in Heine ©tüde gebrochen, fauber bon allen 
«Stauten befreit/ fo auch bie s JDhlch, unb in bie ©uppe ge* 
iban. 5)aS Slnrichten gefchief)t über einen Seiler boU gelbge- 
trocfneter bünnblättrig gefchnittener ©emmel. 

©oll biefe ©uppe jtch bon ber gewöhnlichen auSjeichnen, fo 
wirb eine abgetönte «£ed)tenleber in Heine ©tüde gefdjnitten 
unb ein halber Setter boU auSgelöfte ÄrebSfchweifchen binju ge* 
than, bie SÖBurge berSRuSlatnuß thut Riebet recht gute SBirfung.. 
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r> 32« tippe. (La Soupe aux ecrevises.) 

3u biefer ©uppe werben ein ©d)od Heine itrebfe in 
einigem ©al$roaffer rot^ gefoiten , bte ©d)weifd)en rein auSge? 
(oft unb baSUebrige in einem Dörfer red)t fein geftogen*, cS 
Wirb bann in eine (Eafferole getljan, mit anbertfyalb ÜKaag fo? 
d)enbem SBajfer unb ber 93rübe, in weiter bie tfrebfe gefod)t 
haben, genügt; mit einer fdjeibenweiS gerfc^ntttenen S^tebel, mit 
einer blättrig gefdjnittenen *ßeterftlienwurjel, eben fo btel ©el* 
beruhe, einigen ©dritten ©ellerte, hier Sorbeerblüttern unb 
einem ©trüugdjen X^pmian belegt, unb eine ©tunbe lang ge? 
fod)t, wührenb liefern wirb eine halbe Üftaag weiß abgeriebener 
©emmeln Hein würfiid) gefdjnitten unb in einem ©tüd S3utter 
golbgelb geröftet unb in ben ©uppentopf gethan, fo aud) bie 
auSgelöüen JtrebSfd)weifd)en. 9iun wirb biejfrebfenbrühe, bon 
beren £)berflad)e baS rotl)e aufgefMegene gett abgenommen unb 
in eine ©cpale gegoffen worben ift, über eine halbe 'Xttaag wei* 
f)er abgeriebener unb gebrödelter ©emmel burd) ein reines $udj| 
gefeilt, fiarf auSgepregt unb wieber eine halbe ©tunbe ge? 
focht , jefct werben fed)S hart gefottene (Sierbotter mit biefer 
©uppe fein abgerüfyrt unb baS@ante fogleid) burd) ein £aartud) 
biirdjgeftridjen mit bem abgenommenen rothen gett genau ber? 
mengt, mit bem gehörigen ©al$, ÜttuSfatnug unb einer üfleffer* 
fpi& boü weigern Treffer gewürgt, unb foebenbheig über bie 
©emmelfruften unb JTrebSfd)weifd)en angerid)tet. 

©eilte ftdj’S treffen, bag baS abgenommene rolbe gett 
nidjt f)inreid)enb Ware, bie ©uppe angenehm rotb $u färben, 
fo mügte mit etwas ÄrebSbutter (ftehe weiter h»0 nad)gei)olfen 
werben. 

33« ©r&fett ; ®uppe. (Soupe de Pois secs.) 

3u biefer eben fo einfachen, nahrhaften, als angenehmen 
©uppe wirb ein Heiner JeÜer botl bürrer ßrbfen mit gwet unb 
einer halben ^faag Söaffer nebft einer 3wiebel, einer gcrfdjnittenen 
^ßeterftlie , einer ©elbenrübe unb einem halben tfopf ©ellerie fo 
lange gefodjt, bis bie (Srbfen fuh leidjt verrühren laffen, bann 
Wirb ein Löffel boU s JJiehl mit einem eigrogeti ©tüd S3utter 
Ud)tgelb geröftet, ntit ber (Srbfcnbrüh abgerührt unb wieber ge? 
fodbt, bie (Srbfen aber burd) ein feines ©ieb geftrichen unb in 
biefe©uppe gemengt, ©ie wirb mit ©alj, etwas weigern *ßfef? 
fer unb SJhtSfatnug gewürgt unb über einen 2>fler botl Hein? 
würfiid) gefchnittene unb in <3utter rothgelb geröfiete ©emmel 
flegoffen. 
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SRan pflegt biefe ©uppe aud) bon grünen (Srbfen $it be- 
reiten, weil fte aber niept angenehm grün erfepeint, fo wirb 
mit etwaö ©pinatgrün natpgepolfen. (©. weiter pinbaS ©pinat* 
grün.) 

34. ßaifevQerfiel. 

3wei 9J?aaß SGBaffer werben mit einer 3n>iebel, einer *ßeter* 
filie, einer ©elberübe unb '/, Kopf ©ellerie, alles bünnblät* 
terig gefcpnitten,mit etwas ©alj anbertpalb ©tunDen lang ge* 
foept, wüprenb biefem wtrb bon t)ier (Siern ein fefier 9iubeltetg 
gemacht (©. 8 bie Slrt ben 9tubeltcig ju matpen), über einem 
ifteibeifen Rammen gerieben unb in arptßotp Butter golbbraun 
geröftet, bie 23rüpe wirb über biefeS gefeilt unb ein paar 5ftis 
nuten lang aufgelöst, t)tnlängltd) gefallen unb mit einer s Dief* 
ferfpip boU s JJ?uSfatblütbe unb einem Kaffeelöffel boll fein ge* 
fepnittener grüner ^ßeterjtlie gewürgt, aufgetifept. 

35, ^Jattabel. (Une panade.) 

33ier weiß abgeriebene ©ernmeln ober fo biel als man felbe 
berTleinert in eine 'JJtaaß bringen fonnte, werben in anbertpalb 
Stfaaß SBaffer, baS mit einem falben *Bfunb S3utter fd)on ber* 
fod)t pat, getpan, unb fortgefoept, wäprenb man fecpS (Sie r* 
botter auffcplügt unb mit jmei Söffe! boü s Ifttlcp abrüprt. 3MeS 
s 43anabel wirb bomgeuer genommen unb mit ben(Sibottcnt unter 
pefttgem3ftitpren gemengt ober naep bem KunftauSbrucf , legtrtj 
eS ifi gut, wenn baS SBaffer borper gefaben worben ift. 9htn 
wirb eS nod) einmal auf baS ©al* berfuept unb mit einer 9)?ef* 
ferfpip weitem Pfeffer unb ber £älfte fo biel SWuSfatblüt^e ge* 
würjt unb angerieptet. 

36. ^rmf^attabel. (La Panade claire.) 

3ft mepr ein Kranfengericpt unb wirb nur mit gleifdjbrüpe 
bereitet. 

(SS wirb nümlicpin eine beliebige Stenge gleifcpbrüpe ($. 1) 
etwas weiße abgeriebene ©emmel fo bcrlotpt, ba§ fiep bic 
©emmel böüig auflöjt unb burep ein £deb gefcplagen werben 
fann. (SS wirb je naep bem ©efunbpeitS^uftanbe entweber nur 
leiept mit ©al$ ober mit gepörigem ©alj unb 2J?uSfatblütpe ge* 
»ürjt unb bann flüffig präfentirr. 

37. ©erf?en*@d)(etm. (La Cröme cTOrge.) 

»i 

©erflenfcpleim als Labung bet Unlerpaltungen unb ©er* 
flenfcpleim als ©etrünf bei Kranfen ober (SonbaleScenten unter*. 
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fcheiben ftd> burd) ©ürje unb erbosten ©efdjmad. 3« beiben 
©erichten wirb bie gerollte ©erfie mit zweimal fo viel ©ajfer, 
$wei Stunben lang, aber nur langfam gefocht, fo ba(j biefelbe 
boHfommeu aufqutllt unb meid) wiro, in erfterem gaüe wirb jtc 
mit einem halben Seibel©eineffig unb eben fo viel gutem fauren 
föafym gemengt, mit jroei Vtaafj Vrühe aufgegoffen unb noch 
eine halbe Stunbe lang gelocht, woburch ber@ffig* unb Vahrn- 
gefchmad motificirt wirb. Vun wirb ba$ ©anje mit einer 
Schneeruthe gefd)lagen, um ben eigentlichen Schleim $u bilben, 
ber hernach burch ein feines Sieb gefeiht, mit gehörigem Salj 
unb VluSlatblüthe gewürgt wirb; bei bem Verabreichen wirb 
aufgefchnittene Simonie mit präfentirt. 

gür (SonvaleScenten wirb ber SRahrn unb wohl auch bie 
©uSfatblüthe weggelaffen. 

88* ©mbrcntt s ®uppc. (Lasoupeau pauvre homme.) 

3<h würbe biefe höchft einfache , ber ganzen ©eit be* 
fanute Suppe gar nicht aufgenommen haben, wenn nicht bie* 
felbe Veranlaffung $u ben brei golgenben gäbe. 3 U einer @in* 
brenn* Suppe werben jwei ftarleSöffel voll ©ehl unb eine mit* 
telgrofje fein gefchnittene 3wiebel mit acht Soth<Scbmalj ftarf 
braun geröfiet, bann mit jwei V?aa§ fochenbem ©affer nach 
unb nach aufgegoffen, genau abgerührt, mit Salj, jwei Sor* 
beerblättern unb einer ©efferfpifc voll VfuSlatnufj gewürgt unb 
eine halbe Stunbe lang verfocht , enblid) über einen Detlev voll 
gelb geborrter Semmelfchnittcpen angerichtet. 

2) te Veigabe von einem SÖffel voll Kümmel als befonbere 
©ürje ifi nicht obligat, weil nicht in 3ebertnannS ©efebmad, 

\\ftewirb baher nur auf Verlangen angewanbt. 

i- • 

. 39. 9Vagout tippe. (Le Potage au ragout.) 

3) iefe Suppe ift eine wahre (£iitbrenn* Suppe, unb nur 
burch bie Veigaben foftfpieliger unb vornehmer gemacht. 3« 
biefem 3wed wirb bie vorljergehenbe Suppe mit gleifchbrütje 
fiatt ©affer aufgegoffen unb ganj bünn gehalten, benn burch 
bas längere Sieben, um ben V?ehlgefchmad bejfer ju befeitu 
gen, würbe biefelbe ju bid werben. Sie wirb auch nach bem ge# 
hörigen Verbünnen unb&uflochen burch ein feines Sieb ge|eiht, 
um bie3wiebel unb bie Sorbeerblätter ju entfernen. 9hm werben 
in biefelbe ein halbweich gelochter ßalbSlopf unb eine ätalbs* 
junge, bie forgfam gereinigt, in jfcaffehlöffel fleinen Stüdchen 
jierlich jugefchnitten werben , h tne ^ n gethan, unb in berfelhen 
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»öttig »eich gefocht. Snbcffcn »erben gwei albSbriefen (£alS* 
Prüfen) nebft einem abgehäuteten unb in SBaffer etwas abge* 
tobten ÄalbShtrn, bann einem abgeleiteten Dbergaum (£)ch* 
fengaumen, ber früher bis gum fpröoen SEBeichwerben in bem 
gletfdjtopf gefod)t worben, in einer fogenannten SBraife (f. »ei* 
terhin baS Ragout betreffenb) gang meid) gelobt/ unb nach cini^ 

* em Slbfühlen aus ber Söraife auf ein Such gelegt, um ba$ 
ett abgufonbern, bann, gleich bem ÄalbSfopf, in Heine ©tücfe 
geteilt, bie flalbSbriefe noch inSbefonbere abgehäutet unb in bie 
(Suppe gethan. 3u gleicher 3*it werben eine Untertaffe Pott 
Champignons, bie früher runbgcfchält, in bie £älfte ger* 
fchnitten ober auch gang, wenn fte gang Hein ftnb, in gwei 
Löffel PoflSBaffer mit bem Saft einer halben Simonie unb einem 
halben Ci Heinen Stücf SButter über fcharfem geuer eine halbe 
«Wtnute lang aufgefoebt haben, bem übrigen gugefettt, unb Pon 
gehörigem Saig unb ber 5Öürge pon einer s Jftefferfpi& PottSWuS* 
fatblüthe, über einen Seiler Pott golbgelb geröfleten Semmel* 
fchnittchen angerichtet. Vornehmer erfcheint biefe Suppe moch, 
wenn ftatt ber geröfleten Semmel eben fo oiel gafchnocfen per* 
wenbet werben. (S. weiterhin bie gafchnocfen.) 

40. Raffelt <2uppe (Pötage au ragoilt 

maigre.) 

S)ie Cinbrenn »Suppe ($.38) wirb, nadjbem biefelbe eine 
Stunbc lang gefotten hat, burch ein feines Sieb gefeiht, um 
bie 3wiebel unb Sorbeerblätter gu befeitigen, wieber tn’S Sie* 
ben gebracht, mit einem Seiler Poll im Salgwaffer gefottenen, 
abgehäuteten unb pon ©raten befreiten, in jtaffef)löffel Heinen 
Stücfen gegupften £echt, ber gefottenen, . in eben fo Heine 
Stücfchen gefchnittenen ^cchtleber, einer Saffe Pott auSge* 
löflenÄrebSfchweifchen unb eben fo picl in SButter mit Simonien* 
Saftpaffirte Champignons »erben hinein gethan, mit Saig, et»aS 
»eifern Pfeffer unb s ÄuSfatblüthe hinlänglich gewürgt unb über 
einen Setter Pott Heinwürflitp gefchnittene unb in Schmalg ge* 
baefene Semmelfchnitten angerichtet. 

* / 

41. ®df>nmtttttr3uppe. (La soupe aux Champignons.) 

SBenn ftch fchon alle eßbaren Schwämme gur Bereitung 
einer Schwamm* Suppe eignen, fo werben hoch PorgugSweife 
bie £errnpiigling ^iegu Perwenbet. Sie »erben gu biefem3»ec! 
nach bem forgfamen SluSflauben unb Peinigen in Heine 
Stücfchen jerfchnitten, gwei Setter Poll mit einem eigroßen 
Stücf Sutter unb etwas Saig über fcharfem geuer gwei 2Hinu* 
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ten laug geröftet unb in bie @inbrenn*©uppe ($. 38) gethan, 
unb über einen Getier boll gelbgebörrte ©emmelfchnittchen an» 
gerietet. 

42. ®df)h>antm ©ffenj. (L’Essence de Champignons.) 

3u Anfang bed £erbfted / wenn bie ©chwämmc häufig gu 
9Rarlte gebraut werben, unb gu welcher 3*it und bie Statur bie* 
fed ©ewächdam beften befeuert, werben eine ©(Rüffel bott »£>errn* 
pilgling forgfam burchgellaubt, blättrig gefd)nitten unb in bün* 
tten ©Richten mit©alg beftaubtin einen £opf eingelegt, unbbe* 
beeftan einen lüt)len£)rt gepellt; nach einiger 3?it werben fte mit 
einem Kochlöffel buretjeina^ber gemengt, unb biefed oftwteber* 
holt, nach gwei ^agen werben fte in eine weitljalfige glafche 
bid auf gwei ginger boll gefüllt, mit einem Löffel bott fchwar* 
gern Pfeffer belegt, mit einer 9ftinbdblafe gut berbunben unb in 
einen$opfmit fultemSBaffer an’d geuer gefegt unb gwei ©tunben 
lang gelocht. 9^ach bem 2ludlüf)len wirb bie glafche aufgebun* 
bett, ber ©aft burch ein feined ©ieb in eine Gtafferole gefeiht 
unb gur £älfte unter wieberl)oltem $lbfd)äumen abgebampft, 
enblich in ein ©lad gegoffen, genau bebedt einen $ag lang gur 
fRul)e geftettt. ©d bilbet fleh ein©ab, bie Kare glüffigleit wirb 
abgegoffen, burd) gliefipapier filtrirt, in ein angemejfened s JWebi* 
dnflafchel gethan, mit einem Söffel boU ©piritud gemengt, gut 
berftopft unb lalt geftellt, unb ald Spürte für borfommenoe * 
gälle aufbewal)rt; ein paar Söffel bott reichen hin, um einer 
$unle ober einer ©uppe einen angenehmen ©d)wammgefchmacf 
mitgutheilen. 

3ch habe beren ©ebrauef) bei ben ©uppen nicht angemerft, 
Weil ed fld> gu einer jeben eignet, bezüglich bei gaftenfuppen 
unb enblich weil ber ©efchmarf jener 3nbtbibuen berücfjtch* 
tigt werben muß, für welche gelocht wirb. 

43« Söhidfatnu# unb SötudSatblütfce ald SBurge. 

2Bir haben in bem Keinen Verlauf bex aufgegeichneten ©e* 
richte fchon fo oft bon btefer 2Bürge®ebraud) gemacht, bah ed 
-gut fein wirb , etwad über biefelbe gu fagen. 3)ie ü)?udlatnug 
ifi bie grucht eined 53aumed, belannt unter bem tarnen 33auba 
in 3nbien. £)ie -£>ottänber berfehen faft gang Europa mit biefer 
SBürge, bie ftch burch einen eigenen ®efd)ntacf uub ©eruch aud» 
zeichnet, man legt ihr ftdrlenbe ©igenfehaften bei , unb braucht 
fte borgugdweife gu ©emüfen unb gifthen, wo bicl Cutterin 
Slnroenbung lömmt, indbefonbere aber gu Suttertunlen, beren 
einfacher ©efdjmacf burch biefelbe recht lieblich gehoben wirb. 

2)ie2Rudfatblüthe ijt ein bünned rothbrauned®ewebe, bad 


Digitized by Google 


ftch $wifchen bcr Staate unb ber eigentlichen s 3ttuSfatnuß befind 
bet unb einen obgleich etwas abweichenben bennoch lieblicheren 
©efehmaef barbietet. Sie i ft noch mehr ftärfenb unb wirb &uSup? 
ben, wie angegeben worben, unb weißen ©ingemachten gebraucht, 
jeboch immer in ^uloerform. 5ftan bereitet ftch folcbeS burchS 
Stoßen mit gebörrtem Salje unb hebt es in weithalftgen, gut 
»erftopften ©läfern auf; bagegen bie SJtuSfatnuß nur mit 
bern Stteffer fein gefchabt ober gerieben wirb. 3)effenungeach* 
tet pflegt man felbe ebenfalls in ©lafern auf$ubewaf)ren. 


III. <Äbfdjmtt. 

3)ie Saucen ober Junten betreffenb. 

44. 5Seif*e 0auce. (Sauce veloutee ) 

3ch fann nicht ttmhin ben Saucen einen eigenen Stbfchnitt 
gu wibmen, unb gwar ihrer ÜBtchtigfeit wegen, benn baS befie 
©ericht mit einer »ernachläffigten Sauce wirb oft wetthloS ober 
hoch fehr benachtheiligt unb eine Köchin, bie mit Bereitung ber 
Saucen nicht umgugehett weiß, fann auf baS ffkäbifat einer 
guten Köchin feinen 2lnfpruch machen. UebrigenS ifi bie 93erei? 
tung berfelben nichts weniger als fchwterig. / Sie forbert nur 
$lufmerffamfeit; bie böfe äßelt will gwar meinen, baß biefe 
©abe ben Schönen am fparfamfien gugetbeilt ift ; id) bin biefer 
Meinung nicht unb hoffe mich nicht 31t tauften: übrigens ifi’S 
ber feine ©aumen, ber hier entfeheibet. 

©tnjelne fleine Saucen (Fünfen) werben freilich mit etwas 
weiß geröftetem s JJfehl unb weißer 93rühe S. 1 angemacht, »erfocht 
unb »erwenbet, aber fo »iel laßt ftch nicht im gewöhnlichen 
©ange erübrigen, um mehrere ©erichte bamit gu »erfehen; ba 
muß man benn auf anberem 2BegebaS gu erreichen fuchen; am 
»ortheilhafteffen geschieht folcheS nach folgettber SBeife. 3n eine 
brei 'JD?aß haltenbc Steine wirb, nachbent ber 53oben berfelben 
mit etwas Butter beftrichen worben, mit einer in bünne Schein 
ben gefchnittenen 3miebel, eben fo gefeßnittener ©elberübe, eia 
$ßaar Lorbeerblätter unb einigen Schnitten roher Schufen be? 
legt, barüber anberthalb *ßfunb ^albfleifch ol)ne Knochen ge? 
breitet, mit etwas wenigem Saig beftaubt an eine mittelheiße 
Stelle ber glatte gefchoben unb fo bebeeft eine halbe Stunbe 
lang gebämpft; es wirb ftch Wahrenb biefer 3eit »iel Saft ent- 
bunben haben; nun wirb bie Oieine auf bie ^eißefie Stelle ge? 

Bcnfcr’« ^oebbueb. 3 
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tl)an, bamtt biefcr ©aft in ber offen gehaltenen Steine $u Glace 
eingehe , nämlich fo fur$, baß ber SBoben ftch gelb $u fär* 
ben anfangc. 9Jun wirb baS ©ange nüt brei halbe Sftaaß lochen* 
bem SCBajfer aufgegojfen, tsieber ins ©ieben gebracht unb auf 
eine fuf)lere ©teile gefefct , auf baß es nur langfam fortfocheu 
fann. Sefct »erben ster ftarfe Söffet soll 9fte hl mit acht bis $ehit 
Loth ^Butter unter oft »überholtem Umrühren fo lange geröfiet, 
bis biefe (Einbrenn gelblich werben anfängt, bann wirb fte 
mit ber fochenbenDrühe auö ber Steine nach unb nach 8 ur Haren 
©auce abgerührt in bie 3fteine $urücf gegoffen, unb nun a»et 
©tunben lang gelocht, baS aufgeftiegene gett nebfi ber ftch allen* 
fallö gebilbeten *£>aut son 3 <üt $u 3 *it abgenommen unb enblich 
burch ein reines £aartuch in einen £opf gefeüjt, $ur anberwet* 
ttgen5>ifpof«ton fair geftellt, unb mit einem Löffel geitweife um* 
gerührt, um $u serhinbent, baß ftch eine £aut bilbe. 

2)er Verbrauch biefer ©auce wirb an geeigneten Orten an* 
gegeben werben. 

45- Sraune Sauce. (Sauce Espagnol). 

2 )tefe ©auce wirb ber sorhergehenben ähnlich bereitet mit 
bem Unterfchiebe jeboch, baß ftatt 5 » ei, ster Lorberblätter unb 
ein UeineS $üfd}cf)en ^himian beigegeben , ber ©aft aber auf 
bunlelbraune fafl fchwarje Glace abgebämpft tsirb, bamit bic 
93rühe.braun »erbe. 3)ie (Sinbrenn wirb bunlelbraun geröfiet. 
2)aS Übrige gefchieht ganj fo wie bei; Der sorhergehenben. 

46* 9>feffer*Sauce. (Sauce poivrade.) 

(Sin halb ©eibel guter SBeinejftg wirb mit einem äaffeh* 
löffel soll fchwargem Pfeffer, einem Lorbeerblatt unb brei abge* 
fchälten ©chalotten, $ur £>älfte eingelocht, bann mit einem 
©eibel brauner ©auce (45) aufgegojfen, etwas serlocht unb 
burchgefeiht, enblich mit etwas ©alj unb ein paar Löffel soU Glace 
(3) serflärlt. 

. » 

47. Sauere Sauce* (Sauce piquante.) 

$te fauere ©auce weicht son ber sorhergehenben nur ba* 
burch ab, baß fte mehrfauer gehalten, bagegen weniger gepfef* 
fert wirb, ©ie lann bagegett a l S : 

(48) Li monien*©auce, mit fein gefchntttenen Limo* 
nienfehaalen, als 

(49) © ch a 1 0 1 1 e tu © a u c e mit fein gefd)mttenen ©dja* 
lotten, als 
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(50) ©urfen*©auce, mit fein gefcbnüteneu eingelegten 
©urfen, als 

(51) ©<bwamm*©auce mit gebörrten unb fein gefcbnit* 
tenen ©cbwdmmen unb enblid} fogar, als 

(52) 3wiebel*©auce mit fein gelittener 3wtebel, 
welche in Sutter gelb gerötet wirb, erfcfyeinen. 

53. firäute**®auce. (Sauce aux fines herbes.) 

3u biefer ©auce werben ein Söffe! boll fein gefdjnittene 
33ertrambldtter (Dragun), eben fo biel tferbelfraut, bie £dlfte 
fo biel grüne ^ßeterftlie unb bie£älfte eines SöffelS eben fo fein 
gef^nittene ©Kalotten, mit einem halb ©i Keinen ©tücf33uttet 
gwei Minuten lang febarf geröftet, bann mit einem ©eitel wei* 
ßer ©auce (44) aufgegoffen, berfoebt unb mit bem ©dft einer 
Simonie angefduert, mit etwas Glace unb weißem Pfeffer gebo* 
ben, unb gut burcfyeinanber gemengt. 

©olcße ©aucen werben borjüglid) au jenen ©eriebten ge-- 
braucht, bie nur einen fdjwa^en eigentümlichen ©efebmaef 
beftben, wie a- 33. ÄalbSfopf, junge £übner ober Dauben 
u. bergl. 

54. 3ß<traftet$äpfel;®aitce. (Sauce toraate.) 

©e(^ö biö acht 5$arabeiSäpfel , je nadjbem felbe groß finb, 
werben über bie&uerc aufgefebnitten, ber ©aft fammt ben ©a* 
menförnern auSgepreßt unb bie fleißige ©djaale mit einem falben 
©eibel 3Q3einejfig unb einem Sorbeerblatt awanaig Minuten lang 
gelobt, fo baß man baS ©anae bureb ein feines ©ieb bureb* 
ftrei^en fann ; es wirb barauf in eine Heine ©afferole getban, 
mit einem falben ©eibel brauner ©auce (f. 45) begoffen, noch ein* 
mal aufgefodjt, unb mit ein paar Söffel »oll Glace unb etwas ©alj 
gehoben. JMnwenbung ftnbet biefelbe ber uorfyergeljenben gleid). 

55. ©arbeiten;® auce. (Sauce aux Anchoix.) 

‘Die ©arbeiten, fed)S ©tücf ungefdbr, werben in 3S$affer aus* 
gewafeben, bon einanber gelöfl unb bon ben ©raten befreit in 
Heine SBürfel gefeilten, bann mit atbei Söffet boll ©ffig, ber 
früher auf bie .jpdlfte eingefoebt worben ifi, nur einen Slugen* 
blief lang aufgefoebt, mit einem ©eibel brauner ©auce (f. 45) 
flwfö e Öoffen unb ohne eine aubere 3utbat berbrauebt. 

56. Patronen Sauce. (Sauce au Citron.) 

3um 9(inbfleif(b wirb] biefe ©auce, bie gar feine *ßrdtcn* 
jton auf SluSaeicbnung macht, faft allgemein gerne gefeben. 
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(Ss werben toter Suffe! tooU ©cnimelbröfeln mit einem falben @t 
Ileinem ©tücf 23utter braun gerötet/ mit einem ©eibel Reifer 
S3rü!)e genäßt, nnb jehn Sfttnuten lang »erfocht; fyte$u fommt 
©al$, ein Suffe! tooU fein gefcbnittenc Simonien*©chaale unb ber 
©aft toon berfelben. ©ie barf nicht bünit fein. 

57. Stüppettfrett. (Du Refort en sauce.) 

3)er ©uppenfren wirb immer nur im Slugenbltcf bcS 33e* 
barfS toerferttgt, weil berfelbe ba$ lange ©teben nicpt gut toer* 
trägt. 3u biefem (£nbe wirb ein (tarier Söffe! tooU ÜDtehl mit 
einem (£i großen ©tücf 23utter red)t genau abgefnetet, mit 
fodjenber S3rü!)e genäßt unb unter imntcrwährenbent führen 
aufgelöst ) ^iegu fommen jwet ftarfe Söffel tooU frifd) geriebe* 
nen Kren unb baS gehörige ©a!$. 5Diefe £unfe wirb nur junt 
9finbfleifch feroirt. 

58. STOanbelfrett. (Du Refort aux amandes.) 

SSier Soth fuße 5ftanbe!n werben in fodjenbeS 2ßaffer ge- 
tfyan unb fo lange in bemfelben gelaffen, bis baS braune 
£äutd)en, wenn man fte $roifd)en ben gingern preßt, leicht 
herab geht, fo gefcpält werben fte in reinem 2Baffcr auSgewa* 
fcpen unb $u einem $eig geftoßen. 2)ann wirb ein Söffe! toott 
2Wel)l mit biefem $etg unb einem (5i großen ©tücf SButter ge* 
nau gemengt mit einem ©eibet fufywarmer s DWd) aufgegoffen 
unb unter immerwäfyrenbem 9tu!)ren aufgefocht. fpieju fommt 
ein ffarfer Söffet tooU feingeriebener Kren, ein Söffe! »oll gefto* 
ßener3ucfer unb ein©täubtpen ©al$. 3)tefe ©auce muß etwas 
bicf gehalten werben, fo $war, baß fte einem bännen KinbSfocff 
gleite ; foUte ffe aber nach ber Angabe $u bicf auSfatten, fo 
müßte man mit etwas fyeißer -iÜWch nad^elfen. 

59. SJutter^auce* (Sauce blanche ober sauce 

au beurre.) 

(£in unerläßliches (Srforberntß ju biefen Präparaten iff 
möglich^ gute 93utter, weil fte in s JÖ?cnge angewanbt burcb bie 
anbern unbebeurenben 3ugaben tm wibrigen ©efd)macf burcb* 
aus nid)t gebecft werben fann. SBorauSgefefct Denn, eS fei gute 
frifc^e Butter toorhanben, fo wirb ein halbes Pfunb mit einem 
Söffe! tooU feinun 9}?e!)l unb etwas ©al$ in einer ßafferole mit 
bem Kochlöffel red)t genau gemengt, bann mit focpenb hei&em 
^Baffer aufgegoffen unb über bem geuer fo lange fd)neU ge* 
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rührt, bis baS ©angfc gu fodjen anfängt unb bereits eine btcfe , 
$unfe hübet, bann wirb eS nod) eine Keine 2Beile mit einem 
Slnrichtloffel gezogen (cS mug nurbicf Don bemfelben fliegen), mit 
bütreicfyenbem ©alg unb einer SDtfcgerfpifce t>ott geriebener s D?ug* 
fatnug gewürgt unb in biefem 3uganbe, o^ne eine anbereßut^at, 
gum ©pargcl in einer ©djaale aufgetifdjt. 2)iefelbe ©auce bient 
guni (SarDiol (93lumenfohO unb ©rbäpfelnj gu ©djwargrourgeln 
(Scorzoneren) unb (Srbarüfcfyofen mug fte mit etwas gar* 
fern (Sfftg angefäuert werben. 

3u Sifd)en erfdjeint fte unter bem s 45röbicat hoHänbifche 
«Buttertunfe, Dcrmuthlich nur weil in £oHanb befanntlich bie 
befte Butter erzeugt wirb. 3u biefem 3wed wirb fte aber etwas 
mobiftcirt. ©ie wirb nämlich ebeitfo bereitet, aber mit brei (Sier* 
bottern legirt; biefelben werben in bem Slugeitblicf , als ge gu 
»crbiden anfängt, l)ineingefcblagen unb bis sunt Sluffoc^en get* 
giq fortgerührt, um ja bent ©todenDorgubeugen, welkes gerne 
gefchieht, man pflegt auch um ein paar Löffel »oflSÖaffer mehr 
gu nehmen, weilburch ben Beitritt bcr3)otter bie ©auceftdj nod) 
mehr Derbidt. 33orf>er werben aber brei Löffel ooll fktrfemßffig 
mit gwei ©Kalotten unb einem Lorbeerblatt auf einen Söffet 
»oll eingefodg unb als SBürge nebg ©alg unb. SttuSfatnug f)üt' 
ein gerührt. 

60. SatbdlensSSttttcr. (Bearre aux Enchois.) 

2Öenn ein guter ©ebanfe gur £h a * wirb, fo entgegen 
eine 9ftenqe anbe^r gleicpfam wabloerwanbt, unbjo l)aben wir, 
^räutelbutter, ©enfbutter, j?noblaud)butter, Ä^lbutter unb 
b.gl. m. 2Bir wollen aber nur bie bcfannteften unb brauchbargen 
auSwählen. 

3u biefent3wed werben ein Diertel^funb guter ©arbeiten 
in frifd)cm5öager rein gewafchen, abgefcpuppt unb, ge fpaltenb, 
»oit ben ©raten gelög. tiefes ©arbellengetfch wirb nun in einem 
geinernen Dörfer fein geflogen , unb gulefct unter fortwährend 
bem ©togen mit einem viertel $futtb Butter (wol)l auch mehr, 
wenn bie ©arbeiten nicht garf »orfdjlagen rnüffen), »ermengt, 
mit einer Sftcgerfpifcc »oll weigern Pfeffer gewürgt, unb burch 
ein feines »&aargeb gegrichen. ©efdjieht biefeS 2)urchgreichen 
über bie 9J?itte eines Kellers mit einer ©orgfamfeit, fo fattn 
bie SButter als ein äugerg loderer £aufe »on eigentümlichem 
Slnfe^en, als foldjergum ©ebraud) präfentirt werben ; ig bie- 
feS jebocp nid)t tbuitlid)/ fo wirb ge mit einem feucptgemadgen 
Negerin eine gefällige gornt gegricbett. £>iefelbe wirb auf gelb* 
gebörrten ©emmelfchnittchen aufgegrtchen als 3mbig häugg 
angewenbet. 
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61* Äre&S s SButter« (Beurre d’ecrevisses.) 

2Benn gu anberweitigem ©ebraud) ifcrebfe qcfod^t unb 
auSgelöfl werben, fo rnüffen bie ©d)aalen abgetöft, bon ben 
fleifd>tgeit nnb haarigen fetten gefonbert, unb fetn geflogen 
werben; auf gwei flarfe «§>&nbe t>otl biefeö ©chaalen* 53rcte6 
reicht ein biertel *ßfunb 93utter hin, um mit bemfelben eine SBier* 
telflunbe lang gcroflet, Äreböbutter gu geben. Um alle 23utter 
gu befommen, wirb bie SDlaffe nach bem Sofien mit'h*ifNin 
SBaffer aufgegofTen, noch etwas aufgcfocht, unb fobann faltfgefiellt 
3)ie oben aufgeftiegene unb erflarrte fd)ön rotbje SButter wirb 
forgfam abgenommen, in©läfer gethan , gut berflopft , um bie 
äugere 8uft abguhalten, unb gurn weiteren ©ebrauch aufbewahrt 

62. (Essence d’Anchoix.) 

5)a gute ©arbellen nicht überall unb gu einer ;eben3eit gu 
haben flnb, fo ifl eine ©ffeng , welche biefen Mangel erfefct, 
etwa« 2öünfchen$werthe$. 

3u biefetn ©nbe werben ein halbem *Bfunt> ©arbeiten ,' bie 
nich't gu lange in ©alg gelegen haben, nach bem SReinwafchen 
recht fein geflogen, mit acht Löffel boll flarfcm(Sffig angefeudj* 
tet unb in einer gut berginnten ©afferole unter immerwahren# 
bem führen über fchwadjent geuer geröflet, bis fte gleichfam 
gergangen ftnb , bann werben fte burch ein fernes ©ieb geflrU 
chcii unb in brcithalftgen gtäfchchen gut berftopft aufbewahrt 
©olche ©ffeng wirb auf bie $afel gefegt, um bie ©äfle in 
©tanb gu fefcett, ihren ©Reifen burch biefe ©ffeng ben ge* 
wünfehten ©efehntaef mitgutheilen. * 

63. SBeifier unb fd)tt>ar$er Pfeffer. 

2Btr haben ben Pfeffer als 2Öürge fchon mehrmal ange* 
wenbet unb werben benfelbcn noch gar oft brauchen, unb fo ifl 
eS wohl nicht gur Ungeit, wenn wtr@inigeS über benfelben hier 
erwähnen. 2Bir erhalten ben Pfeffer aus Dft#3nbien, grog# 
tentheilS burch bie *g)pUänber. 3)er weige Pfeffer ftnb bie SBeeren 
beS SßfefferflraucheS, benen man burch Reiben int SÖBaffer baS 
JDberh&utchen benimmt, ©ie ftnb weniger fdjarf unb werben 
nicht gu Sßulber, fonbern wie ©ried fetn geflogen unb burch 
©iebe non bem ©taub gefonbert 3)er fchwarge Pfeffer ift bie 
SBeere beSfclben ©traud)eS , nur in weniger reifem 3aflanbe 
unb baher biel fd)ärfer. löetbe ©orten ftnb als $Bürge nicht 
fonberlich angenehm, fle haben aber bie ©igenfdjaft ben 
gen gu reigen unb baher gur Verbauung tüchtiger gu machen» 
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2)cr ©ebraud) beS Pfeffer« ifl baher bet fetten , ben ßftagen *tt 
fdjlaffenbett, bei *ßflangen, borgüglid) blühenben, bei falten unb 
bei allen hartgu berbauenben ©peijen als nothwenbtg anguwcnben. 


IV. 

2)ie ©erichte auS ßtinbfleifch enthalt enb *). 

64. !©a$ fjefotteite SWtnbfldfd)- (Boeuf bouilli.) 

2)er 53rauch , baS gefönte ßtinbfletfch einfach mit einem 
bünncn Ärängchcn bon grüner ^eterftlie auf bet*£ifch gu fiel* 
len, unb ein paar ©auctn betgugeben, fängt nun an abgu* 
fomtnen. 

@o n>irb g. 53. baS gefottene Safelfiüd (f. §. 1) trän* 
fdjirt in bic 9Jiitte ber ©d)üffel gethan; an bie eine ©eite fömrnt 
ein beliebiges ©emüfe, auf bte anbere gewöhnlich flein ge* 
fdbnittene ober auSgefiochene unb braungebacfene , ober in 
53utter weiß gebünjiete ©rbäpfel, bte brüte ©teile nehmen 
53ratwürfichen, bie vierte ©oteletten ober etwas Sehnliches 
ein, oben auf über bas gleifd) felbft (freilich nur, wenn baS 
Bericht elegant erfchetnen foU) etwas ©efpitfteS , als Sungen* 
braten, ober .ftalbSnug ober auch «ßalbSbriefe. hierin lägt ftch 
eine groge 9ttannigfaltigfeit erfireben, eine ©auce, grüne fauere 
©urfen, Sftotberüben (bie mit einem SuSftecher gleich grog 
auSgefiodjen werben), in ©ffig gelegte ©hampignonS u. b. gl. wer* 
ben befonberS Mgefefct. ÜÄan wirb eingcfiehen muffen, bag fo 
ein ©ericht gut anfpridü, ja man mug faß einige Uebung haben, 
um jtd) in ber fitrgefien 3*it gu entfliegen, bon was man 
eigentlich nehmen wolle. Ü)iefe SBeife anticipirtben SuruS^ aber 
ben angenehmflen bon ber SBelt. 5)em 5ßerfiänbigen unb bem 
geineffer, beren feiner biel auf einmal auf feinen fetter heraus 
nimmt, wirb gleich gu Snfang beS Stahles eine 28al)l bärge* 
boten, bie ba beiträgt, ihn gut gu fiintmen. 

65/ ©ebampfteS (Boeuf ä la mode.) 

3u einem gebämpften £afelftüde wirb ein fdjöneS ©tücf 
fRinbfleifch unb gwar ohne Knochen auSgewählt, g. 53. baS 
©ehwangfhtef ober ein berfogenamtten ©chaale. ©S wirb mit 
einem ^olgfdjlägel bon aßen ©eiten fiarf mürbe gefchlagen.3efct 
wirb baSfelbe mit ginger langen, flein ginger biefen ©pecffchnitt* 

*) 2Bic roieberbolen biev, bag bte Zugaben betreffs be8 £iuanfum$ 
für circa 8 ^erfonen bemeffen finb, natürlich bängt Me$ autp 
»on Der 2tngabl ber ©erichte ab unb »ariirt jroiftben 6 — 10. 
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$en mittels einer angemeffen großen Spidnabel nach bernga* 
ben einen Daumen breit auSeinanber, fc^tef $ur untern Seite 
burchgejogen, »oll gefpidt. Die Spedfc^ttcben müffen aber 
»orl)er in einem ©eineiige »on Sal$, meinem Pfeffer unb feb>r 
feingefcbnittenen Sdjalotten umgemüblt werben, fo baf fie mit 
biefer 2öür$e ganj eingehüßt ftnb. Das gleifd) wirb bann mit 
Spagat umbunben, um baSfelbe bei ber weiteren SBefyanb* 
lung leichter $u hnnbbaben unb bei bem $erauSnebmen unb 
Anrichten nicht $u aerreifjen. Stfacbbem baSfelbe fo »orgertcbtct 
ifi, wirb eine kleine ober eine ßafferole (ein fo genanntes 
SEBanbel), mit etwas weniger Söutter befinden, mit aufSd)ei* 
ben gefchnittehem 3wtcbel unb büiyten Spedfdjnitten belegt, 
baS gleifcb barüber getban, mit jwei blattweife qefcbnittenen 
$eter(tlienwur^eln, ebenfo»iel®e(benrüben, einem tfopf ©eßerie, 
»ier fiorberblättern unb einem $funb reinen frifdjen blättrig 
gefcbnittenen jtcrnfett (Oltnbfett) belegt, mit etwas Sal$, einem 
Löffel »oß fchwar*em Pfeffer, ber «fpülfte fo »iel3ngwer, einem 
Kaffeelöffel »oß 9?eugewür$ unb eben fo »iel ©ewürjnelfen ge- 
würjt , baS (tätige mit bem genau paffenben Dedel bebecft, an 
bie beifjejie Stelle ber glatte geflohen unb gebämpft. s Jfad)bem 
ber ftd) reichlich gebilbete Saft auf Glace gefaßen, wirb eine 
!ßlaaf SGBein^ugegoffen, wiebcr ins Soeben gebracht. Die (Eaffe? 
role mufj bann auf eine füfylere ©teile geflohen werben, bamit 
baSSieben faum merflich »or ftd) gebe. Der Dedel wirb genau 
mit *ßapierftreifcben »erflebt unb baS ©anje an »ter Stunben 
gebämpft. 

Der brauch forbertnun, ba§ auch biefeS gleifchgarnirt 
aufgetifebt werbe, obgleich nicht fo brißant, als baS »orberge* 
benbe,»ießeicht/Weil es gebaltüofler ifi unb ben Slufpufc leichter 
entbehrt. 3u biefeni @nbe wirb ein braunes Ragout angewen* 
bet. ©S werben nämlich «in Deßer »oß rein abgefebälter 3tt>i«* 
beleben, in ber ©röfie »on wälfeben Muffen, in Sd)inal* braun 
* gebaefen, unb über ein Dud) getban, um baS gett $u beseitigen, 
eben fo ein Deßer »oß rein gefchälte unb in SÖutter mit Simo* 
nienfaft paffirte(£bampignonS. Dtefe 5wei3ngrebienjien!ommen 
in eine halbe 9)?aa|j brauner Sauce (f. 45) , welche mit einem 
Scibel gut abgefetteten Saft, in welchem baS gleifcb gebämpft 
hat, »erbünnt, fcbnell wieber auf bie erße Üftenge abgebampft 
werben, nur ein wenig aufgefodjt unb über baS aufgebunbene, 
„ rein tranfebirte unb auf bie gehörige Sdjüffel wieber in bie erfie 
gorm gufammen gelegte gleifcb gegoffen werben. $unb h e rum 
fommen bann acht fchöne Krebfe unb eben fo »iel in ber gorm 
eines ©fHöffels gemachte unb rein weiß gefod)te gafchnoden (f. 
weiter hinten bie gafchnoden betreffenb). Diefdjön rothen^rebfe 
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unb bic weiß eit Safdjnoden geben bem ©angen ein gefälliges 
Slnfefyen. ©S braucht übrigens nid)t erinnert gu werben, baß 
biefeS ©eric^t feinen SBertb) nicht ber@arnirung verbanfe. 2Bar 
baS S^ifd) *>on fiuter Dualität, fo gibt es nach biefer SÖerei^ 
tung eine vortreffliche ©chüffef, unb felbft berlleberrefi beS an* 
bern £ageS falt aufgefchnitten , unb mit gefyacfter Aspic (f. 
Aspic ober gleifchfitfg 6 ) k auf einem Heller angerichtet, einen 
wertvollen Smbiß. 

66* ©itflltfcfcetr traten. (Aloyau a la Broche.) 

2)ieS engltfdj nationale ober vielmehr ^pomer’fche ©eridjt 
wirb nicht fowohl feiner unbebingten SBortreffltdjleit wegen, bemt 
biefe ift fahr bebingt, als nur um gu geigen, wie es bereitet wirb, 
um ben Liebhabern bie9Jtöglid)feitgu geben ihren SBunfch gu be* 
friebigen, hier befdjrieben. ©. 9tonor fagt in feinem ©eift 
ber^ochfunft: „SDtan hat vorlängft verfudjt, bem 9lderbau unb 
ber 33ief>^ud>t eine wiffenfdmftltche ©eftalt 31 t geben, eS haben 
felbfi 3)id)ter nicht verfchmäht, für ben Lanbbau fidj gu begei* 
ftern; ©tabtwirtfje enblich wetteiferten täglid) noch mit Sften* 
fchenfreunben in bem 33eftreben, alle ©attungen unb Wirten ber 
nährenben *J3flangen unb $f)tere über bie ©rbe auSgubreüen. 
JDodj blieb man, wie eS fo oft gefdjieht, auf halbem 2 Bege fie* 
hen, in bem jenes wiffenfchaftliche , bidjterifche , ftaatSwirth* 
fchnftltdje Lärmen bisher in einem verfchämten ©tillfchweigen 
fein ©nbe nahm, fobalb man gum Wochen, ober gu ber *Bcr* 
arbeitung berfelben rohen 9?ahrungSjtoffe gelangte , um beren 
SBeflß man boch fo eifrig bemüht gu fein fchien. 3)enn aus lebi* 
ger Sentimentalität fchämten fie fleh gu befennen, baß man fo 
emflg wtrtbfchafte, um beji .Leuten beffereS 53rot uitb fetteres 
@d)lad)tvieh gu verfdjaffen. 3 a fie wollten lieber ahnen laffen, 
baß alle <Berbefferungen im Lanbbau nur barauf auSgehen ben 
4 ?anbel gu beleben ober ben ©elbumlauf gu beförbern, als fleh 
unb anbern etngeftel)en, baß überhaupt feljr viel baran gelegen 
fei , ben Wenfdjen eine beffere Nahrung gu fchaffen.“ tiefer 
Vorwurf fcheint mehr uns 3)eutfd)e als bie ©nglänber gu tref* 
feit/ ba man in ©nglanb baS befte 33rot unb baS befle gleifch 
in gang ©uropa befi^t. ©S war baher nur in ©nglanb rnöglid), 
biefem traten einen europäifchen 9ftuf gu verfdjaffen. 2)aS gu 
bratenbe ©tüd ift bie Lenbe, nämlich vom ©d)lußbein ober bem 
©djenfel bis gu ben Stippen hin, mit bem barunter liegenben 
Lungenbraten. ©S wirb, nachbem bie gröbften Knochen befet* 
tigt finb, mit ©alg eingerieben, mit einem Such bebedt, um bie 
Luft einigermaßen abguhalten, ein paar©tunbcn liegen gelaffen, 
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toamit ba$ ©al$ einbringen fönne. 5)ann wirb e$ burd) bic üflittc 
un einen Warfen ©pieg geftedt, mit bret? bi$ oterfaiftem fett* 
gemaefttem Rapier überbunben, unb langfam, $wei, brei, ja 
b t$ wer ©tunben lang gebraten, je naeftbem ba$ ©tue! grofjl 
ift, 5)a$ geuer barf nur mtttelftarf unb entfernt fein, unb nur 
bie ©lut oft jugefeftürt werben. (Sine ftalbe ©tunbe oorbern ®ar* 
Werben mug ba$ Rapier abgenommen unb ba$ geuer ftett ge? 
maeftt werben, um bem traten eine gefällige gelbbraune garbe ju 
geben. 3)er abtropfenbe ©aft wirbbureftgefeiftt, in einer ©eftaale 
beigefefct, ber traten aber mit einer Einfaffung bon geröteten 
Erbäpfeln aufgetifeftt. E$ ift leieftt $u erfeften, bag bie tfunfl 
hierin nieftt öiel beiträgt, unb bag ba$ ©elingen nur bon ber 
Qualität be$ gleifcfte$ abl)ängt. 3)te ©eftanblung biefe$ ©rateu$ 
in ber ©ratröftre gelingt boflfommen unb ift bequemer. 
(©. 140.) 

67* Sungett'Sratett. (Filet de boeuf ä labroche.) 

• 

$)iefe$ ©eric^t ift ein Minimum bon bem ©orftergeftenbeit, 
gewährt und aber bie SÖtoglicftfeit, benfelben faft immer al$ ge? 
lungert barjuflcllen. E$ ift ber gartejle ^^etl, ben un$ ba$ 0 ftinb 
gibt, ttämlicft jener fletfcftige SD?u$fel bon loderem ©ewebe, ber 
an ber inwenbigen ©eite ber Lenbe, botn ©d)legel bi$ unter 
bie Rippen im fcftmalen ©treife baliegt, unb unter bem tarnen 
Lungenbraten befannt ift. 3 )iefe$ ©tüd wirb nun, wenn e$ 
bon ben itnoeften gelöft ift , forgfam abgeftäutet unb mit feinem 
©ped über bie ganje Länge gefpidt (f. bie 9lrt au fpiden), eub? 
lieft mit feinem ©al$, ba$ mit etwa$ weigern Pfeffer gemifeftt 
worben ift/ beftäubt, an ein eiferneS bünneö ©piegdjen bureft bie 
9 ftitte geftedt, mit ein paar ©ogett $dpier, ba$ mit ©utter 
beftrieften worben war, umftüHt, an einen grogen ©pieg gebutt? 
ben, unb eine bis aubertftalb ©tunben am fdjarfen geuer in 
angemeffener Entfernung gebraten 5 eine ftalbe ©tunbe bor bem 
, ©arwerben wirb ba$ Rapier abgenommen unb ba$ geuer ftell 
gemad)t,ber ©raten aueft etwa$ näfter angerüdt, um bernfel? 
ben eine fteflbraune garbe $u geben 5 wäftrenbbiefem ©armaeftett 
wirb e$ ftäuftg mit einem ©eibel guten fauren SRaftm, ber mit 
hier Löffel boU Effig no<ft tneftr angefäuert worben ift, begof? 
fen, ber bei bem 9 inricftten bureftgefeiftt al$ ©auce beige? 
fefet wirb. 

911$ felbftftänbige ©peife erfefteint berfelbe mit einer Ein? 
faffung oon gebratenen Erbäpfeln. 911$ ©elege eine$ ®emüfe$ 
ober fonft eine$ ®ericftte$ wirb er oben auf gelegt. (X)ie ©eftanb? 
lung be$ ©ratenö in ber ©ratröftre f. 140.) 
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68* 9ütitb$*0<f)tutteit« (Beefsteaks.) 

3)er oorhergehenb befdjriebene Lungenbraten wirb in Sin* 
ger bide ©dritten quer überbte gafer gefchnitten, mit bem 
flauen 5Jiefferrü den breit geflopft, mit feinem ©alg, baS mit 
ein wenig weigern geflogenen Pfeffer oermengt worben war, 
beftaubt, unb in einer etfernen Pfanne über ftarfemgeuer inL3ut* 
teV fchneö oon beiben ©eiten abgebraten. Sßon biefem Llbbraten 
hängt eS oorgüglid) ab, bag biefeS beliebte ©ericht gelungener* 
fdjeine; eS barf nämlich ber ©aft, ber häufig erfefceint , ftdj 
j-a nicht anfammeln, fonbern bei bem ©inquillen fogleid) wieber 
oerbampfen, baljer baS ftarfe geuer notljwenbig. 2)ie gange 
^Operation barf nicht über gwei Minuten lang bauern. 3)ie 
©djnttten, welche aus ber Pfanne fommenb nod) einen rötlich 
flaren ©aft (fein 33lut) oon ftd) geben, werben fernen ange= 
richtet in einer ©cpüffel, beren Söoben mit einem (Si grogen ©tüd 
frifdjer SButter, gemengt mit einem halben Löffel ooU fe^r fein 
geschnittener grüner ^eterftlie, eben fo oiel^erbelfraut unb bie 
Hälfte fo oiel ©chalotten, oorl)er beftriepen würbe, unb fogleicp 
aufgetifcht. 2)urcp bie $t$e ber ©cpnitten unb ihren cntquillen* 
ben ©aft bilbet ft(p eine eigentpümlidje fe^r liebliche ©auce. 

69. StofNSraten* (Cötes de boeuf, grillees.) 

£)berber Lenbe, oon ber erften 9tippe bis gur ©chulter liegt 
■per SRüdenmuSfel, ber fogenannte 3Ftoftbraten ; er bitbet ein 
picpteS ©ewebe oon feinerer gleifcpfafer unb eignet ftd) oorgüg* 
tich 3 U ^ em benannten ©eriepte. 9?ad)bem biefer s 3JtuSfel oon 
ben Knochen auögeloft tft, wirb berfefbe in halb ginger bünne 
©tücfe über ben gaben gefepnitten, etwas anpangenbeS gett beigem 
laffen, bann mit einem Jjpolgfcplägel gang bünne gerfdjlagen unb ben 
oorpergepenben ^inbfebnitten gleich geröüet, bie 3*t* beö @ar* 
werbend iftnod) um etwas SBenigeS fürder in betracht/ bag bie 
©dritten noch bünner im gleifch gefchnitten werben. 9?acp bem 
$lbbraten werben fte auf bie ©cpüffel getpan. 3n bie Pfanne 
wirb bann etwas wenig (Sffig gegoffen, fcpnefl aufgefoept unb 
über bie 3ftoftbraten gefepüttet. 

Um ber s )flannigfaltigfeit gu pulbtgen , pflegt man tetn 
©afte »erfeptebenen ©efchmadbeigubringen, fo g. fHftUch ge* 
fepnittenen 3nriebel, ber golbgelb geröftet über ben 9toftbraten 
geflreut wirb, ober fein gefepnittene ©cpalotten, bie mit bem 
. ©aft aufgefocht werben, ober äftocambole, felbjt Knoblauch, 
fft ur müffen biefe ^Bürgen, je fepärfer fte ftr.b, befio behutfamer 
angewenbet werben. grüper,beoor uns ber@raf9ftumf ort mit 
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t>en ©parfyerbcn befannt machte unb wir nod) bei offenem 
geuer fodjen ntugten ^würben bie oorerwäfynten ©djnitten in 
jerlaffene Butter, getauft unb auf einem eifernen 9 tofh 
über fd>arfer .©tut gebraten , bafyer bie Benennung SRofibra* 
ten; wir 'entbehren nun foldje, bie Benennung ift aber 
geblieben. 

70. Stofi’äfcatcu mit ® arbeiten. (Cöte de boeuf aux 

Anchoix.) 

3)iefer S^oftbraten wirb bem oorfyergefyettben gleich bereitet, 
nur bag mit bem auf ber Pfanne gebliebenen gett oter ©tücf 
©arbeiten, bie oorljer rein gewafebett, abgefdjuppt, oott ben 
©rätdjen gelöjt unb mit bem ÜJteffer fein verrieben unb mit $wei 
Löffel ooU (Sfftg aufgefod)t unb als ©aft über biefelben gegof* 
fen werben. 

71. SWofbSJratett mit 9Ia^mfauce. (Cöte de boeuf a la 

creme aigre.) 

lieber bie nad& ber oorbergefyenben 2(rt bereiteten SRofibra- 
ten, welche in eine angemeffene (Safferole getl)an werben, 
fömmt ein ©eitel faurer Ütafym nebft $wei ©ebaiotten unb $wei 
Lorbeerblättern. ©ie werben nun fo lange in btefer©auce lang* 
fam gefod)t, bis fte aum n>eid) werben. 

72. SftitbSämtge in ^Japier. (Langue de boeuf en 

papillote.) 

Die 3 unge wirb mit bem Sftinbfleifd) weid) gefod)t. Die* 
felbe braucht aber etwas weniger 3*it aum ©arwerben. ©ie 
Wirb fobaitn in faltem SQBaffer abgcfüblt, um 311 oerfytnbern, 
bag fte oon ber Luft fdjwarj gefärbt werbe. <lBäl)renb bem wirb 
ein ÖSiertelpfunb ©peef mit bem Keffer fein gefdjabt, waS 
fid) nicfyt nie^r fein fdjaben lägt, mit bem 9 )?efferrücfen fein geflopft. 
Diefer ©peef wirb mit einem Löffel ooll fein gefdjnittener 
©ebalotten, zweimal fo Diel Champignons, bie £älfte fo »icl 
grüne ^eterftlie unb eben fo oiel ^erbeltraut nebft jwei Gaffel)* 
löffel ootl ©al$ unb ber^älfte fo oiel weigen geflogenen Pfeffer 
(concasse) gut oermengt. 9 ?un wirb bie gefod)te 3«nge in 
fjalb ginger bünne ©Reiben gefcfynttten, ^u gleicher 3nt oon 
flarfem Rapier runbe ©efeeiben gemacht, bie einen Daumen 
runbberunt gröger ftnb als bie3ungenfd)nittcn, unb mit ©ebwein* 
fcfymalü beftridjen. Die 3 ungen werben enblid) mit bem amal* 
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gamirten Specf von beiben Seiten s IRefferrücfen t>icf beffrichen, 
unb eine Scheibe in bie Siftitte ber ^apierplatte gethan, mit 
einer bebedt, unb beibe runbljerum mittelft fein zu legenben 
galten verbunben, fo bag fein Saft heraus quellen fann. DaS 
©anze wirb enblid) in eine flache eiferne Pfanne, bie mit etwas 
gett befinden ift, gethan, unb auf eine heige Stelle beS Spar# 
herbes geftetlt, unb langfam an beiben Seiten gebraten. Üftur 
mug man 2ld)t haben, bag baS Rapier nid)t burchbrenne. Sie 
werben fammt bem Ueberwurf ohne eine 3uthat recht heig an# 
gerietet. SBei bem 3ufd)neiben ber3«nge wirb nur ber mittlere 
itfyeil verwenbet, weil baS fd)male ©nbe zu Heine Scheiben 
gäbe unb theilS zu hart wäre. 

73. 3ltn&$$unge am SWoft (Langue de boeuf, panee 

grillte.) 

Die weidj gefodjte SUnbSzunge (f. bie Vorhergeljettbe) 
wirb in halb ginger bünne Scheiben gefchnitten unb in $wei 
(Sier / welche mit eben fo viel SCBaffer abgefchlagen worben [mb, 
getunft unb mit feinen weigen Semmelbröfeln aufgelegt. Dann 
wirb in einer eifernen flauen 5ßfantte ein 35iertelpfunb 93uttcr 
zerlaffen, bie Schnitten hinein gelegt unb fcfyneü gebraten. 
Sollte ftd/S ftnben, bag bei bem Umwenben zu wenig Butter 
Wäre, fo mügte noch etwas nachgegeben werben. 

Unb fo hätten wir baS 3ntereffantefte, waöunS baS Sftinb 
bietet, verzeichnet, eine grögere 3Jtannigfaltigfeit erlaubt ber be> 
fchränfteSKaum nicht. UebrigenS barfman nur in beSSBerfafferS 
„Anleitung zur höh ere u^ochfunft M nachfchlagen, um nochSDtan* 
d)eS barüber zu ftnben. 


V. 

74. f8vm Salb. 

(Die ©erid)te ftnb jtets auf circa 8 ©ebeefe beregnet.) 

S33ir ftnb befanntlid) in ber Viehzucht unfern weftlichen 
Nachbarn ttod) nicht nachgefommen, was uns in btefem 9ßah* 
rungSftoff wie natürlich ihnen nicht gleichfommen lägt. (Sin 
italbfchlägel von achtzig ^funb in *ßaris gehört nicht zu ben 
Seltenen , währenb wir auf ztvölfpfünbige fdfyon mit 3ufrieben* 
beit hinblicfett ; inbeffen bie ©röge macht eS gerade nicht auS, wenn 
wir nur bie SlrtbaS junge Schlachtvieh aufzuziehen mehr beider# 
Zigen wollten. ©S iftfdjon längft befannt, bog auf bem Sanbe 
bie von bem $albe genoffene Wild) hoher verwertet wirb als 
auf eine iebe anbere SBetfe, wenn bann noch tveigeS S3rot unb 
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61er jugefeßt worben, fo wäcpß ba* Spier erftounlid) fcpnett 
unb ba* gleifdjgewicpt erfefct ba* bargereicpte gutter mit gepä* 
rigen3tnfen. 6$ iß nicpt ber£)rt pier, ba*®efagte burcp 3if* 
fern $u belegen $ wenn wir aber auf fcpönere* ^albßeifcp britt* 
gen, fo fann baburcp bod) btelleidjt ein Slnftoß entßepen. 3n 
Erwartung eine* 23ejferen wollen wir einßweilen baö S3efie au£ 
bem bargebotenen perau$ fucpen. 

75. ^eij?gefottetter (T£te de vean a la 

Vinaigrette.) 

Der ,ftalb*fopf wirb in ber Siegel al* 3uwage bem Äalb* 
fleifc^ beigegeben , e* wäre nicpt öfonomifd), einen ÄalbSfopf 
ßcp geben $u laffen, weil man jwei Drittpeile wertplofe flnocpen 
mitaaplen müßte. dagegen fann man biefe3uroagen bon mep* 
reren Sagen auf Die boriheilpafteße 2lrt berwenben, wa* nid)t* 
anber* al* Slufnterffamfcit in ^tnfprud) nimmt. Der tfalböfopf 
ober mehrere Steile beöfelben werben einige Stunben in faltent 
SBaffer gehalten unb mit ben <£)änben gepreßt, um bie SBluttheiU 
epen $u entfernen. Dann wirb berfelbe in etwa* gefallenem 
2Baffer eine halbe Stunbe lang gefoept unb wieber in* falte 
2öaffer getpan, uui $u oerpinbern, baß ihn bfe Suft braun 
färbe;, enblid) wirb eine Söraife borgerid)tet. 6* wirb nämlich 
eine abgefepälte 3wiebel in Scheiben gefepnitten, eben fo ^wei 
^ßeterßlienrourjeln, ©elberüben, ein halber JTopf Sellerie unb jwet 
Lorbeerblätter mit acht Sotp 93utter, eine 2Beile gerößet, bann 
mit einem Seibel SBeineffig unb noch einmal fo biel Söajfer 
genäßt, mit einem Kaffeelöffel ooll fchwargem Pfeffer, eben fo- 
biel 9teugewür$, ein paar ©liebepen Sngwer unb bem gehöri* 
gen Sal$ gewürgt unb aufgefodjt. 9?un wirb ber flopf ober bieU 
mehr beßen £aut fammt gleifcp in $wel ginger breite Stüde 
bon ben Änocpen abgelöß, reinlich augefepnitten, in bie borbe* 
fepriebene 93raife getpan, mit einigen ßitronenfepeiben belegt, 
Iangfam gefoept. SJeacpbem nun bie Schnitten fo weit ßnb, baß 
ße unter bem Drud be* ginger* fpröbe weichen, werben bie* 
felben in eine befonbere 6afferole gelegt, mit einem halben 
Seibel ßarfen 6ffig genäßt, mit einem palben 6t fleinen Stüdcpen 
SButter unb eben fo biel ©lace (f. 3) belegt unb nun böüift 
gar gemacht. SBei bem Anrichten wirb ein 6ßloffel boll fein ge* 
fepnittener Bertram* unb bie ^älfte fobiel^erbelfraut^ufammen* 
gemengt, barüber geßreut. 

Da biefe* fepmadpafte ©eriept ßcp nicpt jierlicp über eine 
Scpüffel anriepten läßt, fo wirb e* in einer ß$or$ellän*6afferoIe 
aufgetifept. 
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Die oorbefdjriebene Söraife wirb in einem irbencn©efüf* 
lalt aufbewahrt, ba fte au mehreren ®erid)ten benü&t werben 
fann, man braudjt bann höchftenä einige Schnitte ©ped l>ingu 
$u tf)un. 2(m ©nbe wirb fie abgefeimt, rein abgefettet unb ge* 
flärt, als gleifc^fulg (f. 6) ober gehörig abgebampft, al$ 
©lace (f. 3) aum ©laciren oerwenbet. 

76* mitSta^tii'Sauce. (T£tede veau ä la 

creme aigre.) 

Der jenem oorfyergefyenben gana gleich vorbereitete Kalbö* 
fopf, ber aber in ber S3raife gar geformt worben iff , wirb mit 
einer *Raf)mfauce aufgetifcht. 

Die ©auce wirb im 5lugenblicfe beö 2lnrtd)ten8 auf fol* 
genbe SQSeife bereitet: @3 wirb nämlich ein ftarfer Söffet »oft 
9Jtehl mit ad)t Sotl) ^Butter genau abgerührt, mit einem ©eibet 
fauern SRafym, t)alb fo oiel ^Baffer , bem ©aft einer (Sitrone 
unb brei ©ierbottern genäht unb mittelfi gufammen gebunbenen 
$olafp eilten über fcharfent geuer fo lange gerührt, bi$ e$ fo* 
d)enb ^eif eine biefflüffige ©auce bilbet, bie nun mit bem ge* 
hörigen ©ala, einem Kaffeelöffel ooU fein gefc^nittener grüner 
*jßeterfilie, eben fo otel Kerbelfräutchen unb einer 3ttefferfptfr 
voll fein geriebener 3ftu$fatnufj gewürat wirb. 


- 77. ^etffoefottetteS ßaiböf>trtt. (Cerveile de veau ä 

la Vinaigrette.) 

78. &<tlB$f>i?it mit SVabmfttuce: (Cervelle de veau k 

la cr&ne aigre.) 

Dtefe beiben ©endete werben gana fo bereitet, wie bie gtvei 
öorf)ergel)enben. 9tuf bie aüfatlftge Söemerfung, bafj ba$ £irn 
feine fo lange 3*it aum ©arwerben benötige, folgt bie (Srwie* 
berung, bafj baS £irn, je länger e$ focht, befto fefter in fei* 
ner ©ubftana wirb, ohne an feinem eigentümlichen ®efchmacf 
einaubüpen unb ber ©enujj baburch nur angenehmer werben 
mufj. Da$ peinigen oe$ ©ef)irn$ unterliegt aber einer befon* 
bem Slufmerffamfeit. DaSfelbe wirb au bem 23el)ufe in fri* 
fche$2Baffer getfyan unb nach einigem Slbwäffern ©tücf für ©tücf 
mit ber linfen «£>aitb empor gehoben unb mit ber najjgemachten 
red)ten alle feine $aut unb SBIutäbercfyen felbjl au$ beit SBcrtie* 
fungen abgeaogen, baburch wirb baö SBaffer oerunreinigt; fte 
müjfen batjer in ein frifcfceä fommen unb werben in bemfelben 
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eine 39iertelftunbe lang abgefod^ t (blanchirt), beborman fte irr 
bie 33raife legt 

79. ©elmcfene Sal&Slnrn (Cerveiles de veau frites.> 

9tad)bem bie £irne, n>fe e3 eben befdmeben worben, ge* 

unb eine SBfertelftuube lang gefönt fyaben, werben pe in 
Löpel Heine ©tüde gefd)nitten, über bünnblätterig gcfc^nitrenc 
ßwiebel getfyan, mit ©alg unb weipem Pfeffer ftar! bepaubt, 
ein paar Lorbeerblättern, einer £anb boU grüner *ßeterftlie unb 
gerfcpmttener grüner 3rofebel belegt unb mit bem ©aft einer 
Zitrone befpript, eine ©tunbe lang in bebeeftem ©efäpe mart* 
nirt (gebest), fobann ©tue! für ©tüd in gwei (Sier , bie mit 
ber £älfte ^Baffer ftar! abgefd)fagen worben ftnb, getunft, mit 
feinen weipen ©emmelbröfeln reidjlid) aufgelegt unb in fyeipcut 
©d)tnafg feparf gebadeit. 3ulefct wirb baö ©>cpmalg befonber$ 
peip gemacht unb eine ftarfe £anbboll abgegupfte $eterp(ie 
hinein geworfen, waö ein ftarfea Traufen berurfadjt; naepbem 
baöfelbe aufgepört, wirb bie gebadene Sßeterplie mit etwad 
wenigem ©alg beraubt über bie angeridpeten £irne getpan. 
©tatt mit ©emmelbröfeln fönnen bie £irne in Eierteig getunft 
unb gebaden werben. (©. weiterhin ben Eierteig betreffenb.) 


80* ©ebaef eite fiälberfüt??* (Pieds de veau frites.> 

9ftan befömmt bie tfälberfüpe gehörig gereinigt, aber im* 
mer nur rol) gu laufen, ba man aber nur bte £aut berwenbet, 
unb bod) ben ganzen ,ftnocpen mitfaufen mup, unb ba pe gleicp* 
falld al$ 3uwage bei Sflbnapme bon ^albfleifd) beigegeben wer* 
ben, fo ift ed bortt>eil^after , biefe gu wägen unb gu fammeln, 
um bann bad allgemein beliebte ©eriept baraud gu bereiten. 

2)emgufolge werben bie güpe eine palbe ©tunbe lang in 
SßBaffer gefotten unb bon ba in$ falte SBaffer geworfen , um gu 
berpinbern, bap pe bie Luft braun färbe; nun wirb gwifepert 
ben flauen angefangen, bie £aut bi$ auf ben Jtnocpen burep* 
gefepnitten, burep eine gefepidte SBenbung an bem ©elenfe bie 
flauen Io$gefcpnitten unb biefe £aut an beiben ©eiten beS- 
ßnocpenö perabgegogen, bann in bie 93raife (f. 75 bie Sraife 
betreffenb) getpan unb bem ^alböfopf gleich weiep gefoept; 
enblicp naep bem üaltwerben in fcpidlidje ©tiide gefepnitten, 
in (Ster , bie mit ber Hälfte SBafter abgefcplagen worben, ge* 
tunft, mit ©emmelbröfeln aufgelegt unb bemitalbäpirn gleich in 
peipern ©epmalg gebaden. 
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81. ßal&SgeJröfe fauer ober lieiftflefocfct. (La fraise 

de veau ä la Vinaigrette.) 

2)a$ KalbSgefröfe wirb ein paar ©tunben lang abgewäf* 
fert, bann forgfant burcpgefehen, baß nid)tm Ungehörigem ba* 
äWifctyen bleibe, fe&t n>irb em in anberm SSBaffer eine SBiertel* 
ftunbe lang weiß gefodff unb wfeber inm frifcpe SQBaffer gethan. 
liefern biele SBäffern begwecft hauptfäd)lich ben ©erudj $u be* 
feifigen. Sßon ba wirb em in fleine ©tütfe gefdjnitten, in eine 
(Safferole gethan, mit einem ©eibel 2Betnefftg unb eben fo biel 
gleifchbrüpe genäßt, mit einer aufgefchnittenen 3wiebel, gwei 
Lorbeerblättern, einem Souquetteaum einer §anb boll grüneres 
ierfflie, eben fo biel Bertram, etwas grüner 3wiebel, in beren 
SUtitte ein Kaffeelöffel boll 9teugewür$, eben fo biel Pfeffer 
unb einige ©ewür$nelfcn eingebunben, werben belegt, hin* 
länglich gefaben unb über fdjarfem geuer gar gemacht. 333äb* 
renb biefer 3*it wirb bie Prüfte auf ben bierten abge* 
bampft haben, unb einen wohlfchmedenben @ a ft geben. ©m 
wirb in eine $or&eliaw©afferole angerichtet unb mit feinem 
Kräutchen aum SBertram* unb Kerbelfraut ffarf beffaubt. 

82« ©ingemac^te^ ÄalbSfjefröfe. (La fraise de veau 

fricassee.) 

2Dam auSgewäfferte, gereinigte unb abgefochte Kalbmge* 
fröfe wirb bem borhergehenben gleich in fleine ©tüde ge* 
fdjnitten. SBährenb bem Vorgänge wirb ein ffarfer Kaffehlöf- 
fei boll 5D^ehl in acht Loth Sutter langfam weiß geröffet, mit 
einer halben Sftaaß fochenber weißer SSrühe nach unb nach 
unter immerwährenbem führen aufgegoffen unb aufgefodff; 
in biefe gebiloete ©auce wirb nun bam ©efröfe gethan, hin* 
länglich gefallen unb langfam gargefocht. 2kr bem Anrichten 
werben bter ©ierbotter mit ein paar Löffel boll Sörühe gut 
abgerührt unb unter ffarfer ^Bewegung ber ©afferole in bie 
©auce gegoffcn unb nod) eine fleine sSöetle über bem Jeuer 
bewegt, bamtt biefe Liaison bie ©auce gehörig binbe. ©m wirb 
nun mit einem Kaffehlöffel boll fein gefcpnittener grüner 
terfilie, einer *0iefferfpifc boll 90?uöfatnuß unb bem @afte 
einer Zitrone gewürgt. 

83. Stvofetten t>on Äial&Sßefröfc. (Croquettes de 

fraise de veau.) 

2Benn baöborhergehenbe®erid)t mit ©orgfalt bereitet wor* 
ben iff/ fo braucht man nur ben allfallffgen SHeft fein $u fchnet* 
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bin unb falt^u fetten 5 e$ fulgt über 9?ad)t ju einem .fluchen, 
ben man bann in Heine Stücfe tl>ei(t , biefe über ber mit fei* 
nen Semtnelbröfeln beraubten Xafel in ginger lange unbbünne 
SBür ficken rollt, fte in ein paar, mit etwas SBaffer abgefchla* 
gene ( 5 ier tunlt, mit Semmelbrofeltt auflegt unb in betfem 
«Schmalze fdjarf bäcft. Sie geben auf einen Heller Verlieh an* 
gerietet, einen gefälligen 3 mbifj. 

84. ©utgemaefcte ftalbö&ruft (La poitrine de veau 

fricassee.) 

3)te flalbSbruft liefert ber flod)funfi bie geringfte 2luS= 
beute, iljr flnodjenwerf unb wenige blutige gleifcbmuSfeln 
ftnb eine wahre Eifere, unb bod) foU fte berwenbet werben. 
3)ie 93rufifnorpeln (Tendrons) geben noch ben beften $b e M > 
bie Rippen fammt bem bajwifcbenltegenbengleifch fann für ba$ 
«£>auSgefutbe Slnwenbung finben. 

SBemt bas italb nach üblicher SBeifc ber Sänge nach in 
gwei «£>älften geteilt tft, fo wirb ber^alS bis jurn Schlüffelbein 
abgefonbert, jefct wirb bie Schulter abgeloft unb ber SRücfen, 
mittelft 3)ur<hbauenS ber Rippen (eine £anb breit bom 
SRüdgrate) bis unter bie erfte lur$e Otippe bon ber Sörufl ge* 
tbeilt. Diefe bon bem ©auchmuSfel abgefebnitten, rein gerna* 
[eben unb in $wei Sflaaf SBaffer awanjig Minuten lang abge* 
locht, bamit ftcb b aS gleifd) ^ufammen^iehe unb ftd) ju bem 
3erfd)neiben beffer eigne; nun wirb fie in falteS SBaffer getban. 
SBührenb bem werben acht Sotb S3utter mit ^wei SöffelboUSttehl 
Iangfam weif geröfiet, mit bem rein burebgefeibten Siebwaffer 
ber ®ruft $ur Sauce abgerübrt, mit einer 3'r>iebel unb jwei 
Sorbeerblättern belegt unb $um weiteren berlochen an eine beifj e 
©teile beS SparberbeS gefeilt. 9htn wirb bie 93ruf forgfant • 
gereinigt, baS Skufibein, ttämlid) jener fdmtale Knochen, an 
ben fid) bie Knorpeln anfdjliefen, bebutfam berabgefebnttten, 
jefct werben auch bie Otippen, wo fte an bie Knorpel angewadj* 
fen ftnb, burcbgefchnitten, fo baf nur ber ungefähr brei gin* 
ger breite Ztyii ber flnorpel bleibt. JDiefer Streifen wirb mit 
ber fleifchigen Seite oben aufgelegt, mit ber linlen flachen £anb 
feft nicbergebrüdt unb mit bem Warfen ÜJteffer fchief unter ber 
«£>anb in Hein ginger bünne (Scheiben gcfchnitten. 2)ieS muf 
mit einiger ©efchidlichfeit gefcheben , bamit bie flnorpeln rein 
burdjgefchnftten , bon bem gleifche nicht getrennt werben. 9Radj* 
bem nun biefelben noch einmal reinlich augefdjmtten unb $u* 
gerunbet ftnb, werben fte in bie lod)enbe Sauce getban, mit 
<twaö Sal$ befiaubt, unb langfam böllig weich gelocht. SÖei 
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bem 2 lnrid)ten wirb bie ©auce in ein anbered ©efüß burd) ein 
^aartudj gefeit mit Pier Gnerbotter, welche Porher mit $wei 
Söffet Poß ©auce gut abgerübrt worben ftnb , legirt/ nod) ein* 
mal unter immerwährenbemSRühren über bad geuer gethan,ba* 
mit bie SBinbung gut t>or ftd) gehe, jefct noch einmal forgfatn 
perfudjt, ob nicht etwa nod) etwad ©alj SRotl) ihue, bann mit 
einem Kaffeelöffel Poll fein gefd)nittener grüner *ßeterftlie, einer 
9 Refferfpi(j Poll weißem Pfeffer unb bem ©afte einer halben SU 
mente gemußt $)ie ©dritten werben aierlid) angerid)tet unb 
bie ©auce über biefelben gegoffen. 

85* ©ebacfeiteS Äalbd^rtcaffe (Tendrons deveau 

ä la Dauphin.) 

S)tefed liebliche ©ericht ift int@runbe nur ald ein aufge* 
wärmted 311 betrauten, hat aber fo allgemeinen Beifall, baß 
man ed gerne frif bereitet, um ed beit anbern Sag fo aufge* 
wärmt genießen $u fönnen. 

2 )ie übrig gebliebene porl)ergef)enb betriebene ©peife, 
bie fall geftellt über 9?ad)t $iemlid) ftarf gefugt hat, wirb 
nun fh'tdweife l)eraudgel)oben , jeboch fo, baß fo piel ald mög* 
lief) pon ber ©auce an beit ©d)eibcn bleibe, ©ie werben mit 
feinen ©emmelbröfeln überall beftaubt, bann in Pier btd fünf 
mit etwad 2 Baffer unb ©al$ abgefd)tagene(§:icr getunft unb wte* 
ber mit ©emmelbröfeln reidjlid) aufgelegt. 9 htn werben, ange* 
nommen, baß man $wölf foldjer ©dbnitten habe, $wei *ßfuttb 
©d)tna4 in einer Pfanne, worin Pier ©dbnitten gut*jß(afc haben, 
recht l)eiß gemalt, bie ©djnitten auf einen breiten SBadlöffel 
gereiht unb in bad heiße ©d)tnal$ getfyan, nach einer Minute 
ungefähr, wenn bie ©dritten eine gelbbraune garbe angenom* 

' men haben, werben fite aud bem ©d)tnalä gehoben, unb über 
ein retned Such gelegt , bamit bad etwa abfließenbe gett 
eingefaugt werbe. 9?un !ommen bie Pier anbern ©d)eiben an 
bie *Retl)e, enblich bie lebten. 2 Öährcnb bed 2 lnrid)tend wirb 
bad ©d)tnal$ ttod) etwad erl)i&t unb eine ^anbpotl grüner ab* 
gerupfter *ßeterftlie hinein geworfen/ unb wenn fte gu braufen 
aufhört wieber hetauögenomnten, fte muß refd) geworben fein 
unb wirb über bad ©erid)t geftreut. 

86* Sal&Srippcn am (Cotelettes de veau 

panee grillee.) 

5ßon ber erften Stippe bi$ unter bie ©chulter hinauf liegt 
ber 3ftüdentnudfel, ber bie fogenannten (Sarboitabel gibt 5 bad 
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Keffer wirb inmitten awifchen einer jeben *Rippe angefefct unb 
ber Schnitt bis an ben Sftücfenfnochen geführt, ber itnochen 
aber mit einer fleinen «fpaue burchgehaut. 9tur bie erfien brei 
Rippen geben fchöne (Eoteletten , biefe brauchen nur, nachbem 
ba$ glei<ch »om tfiücfgratfnochen abgelöft unb berfelbe non ber 
9Rippe, ba wo ftch biefe an ihn fchließt, abgehauen; ba$ an* 
bere (Enbe ber Stippe aber einen ^Daumen breit non allem 
gleifd) abgefchnitten unb fein abgefchabt, flad) über bie 5£afel 
gelegt, mit ber breiten naß gemalten £aue etwas breit gebraeft 
$u werben. 2)ie weiterbin liegenben Rippen geben feine fo 
febönen (Eoteletten, unb muffen baber mit bem Keffer etwa« ge* 
baeft, unb bureb 3ufanunenfchieben in bie gorm ber erfieren 
gebracht werben. 2Bar ba$ jtalb nicht flein, fo reichen 
gwölf folche (Sotefetten bin, um eine «Schliffet gehörig $u füllen. 
Sie werben nun mit feinem Sal$ leicht beraubt unb eine Heine 
SBeile liegen gelaffen, wäljrenb bem werben gwölf Soth 33utter 
in einer (Eafferole warm gemacht, mit einem Löffel »oll fein 
gefchnittenen ^^ampignonö, einem Kaffeelöffel soll feinen Scha* 
letten, eben fo biel grüner ^eterftlie unb fo biel iterbeliraut 
nebfi etwas T5al$ unb weigern Pfeffer gut gemengt. 3n biefe 
SButter werben enblich bie (Eoteletten eine um bie anbere ge* 
tunft unb mit feinen Semmelbröfeln aufgelegt unb über einen 
SRoft gereiht, über fcharfer ©lut fcbnell an beiben Seiten ab- 
gebraten, fo baß bie 3^it be$ 93raten$ nicht über brei 9Rinu* 
ten bauere. §11$ felbftftänbigeS ©ertcht werben fte mit acht 
Söffet boll gleifchfaft (f. 2), ber mit bem übrig gebliebenen 
feinen trautet aufgefbeht unb einer halben (Etirone angefäuert 
worben ift, begoffen. §11$ Beigabe ju einem anbern ©erichte 
werben fie nur troefen aufgelegt. 3)urch bie (Einführung un* 
ferer Sparherbe ftnb bie SRöfte entbehrlich geworben, ob fte 
gleich nicht böüig erfeßt werben fönnen. (ES wirb nämlich etwas 
^Butter über ein anfgefiülpteS §3lech gethan, bie Rippchen bar* 
über gereiht unb auf bie heiß efte Stelle be$ SparherbeS fchnell 
»on beiben Seiten braungelb abgebraten, t>on ba über ein rei* 
ne$£ud; gelegt, um ba$ allenfalls überßüffigegett ab^ufonbern. 

8T ftalb^ttppeit in Rapier. (Cötelettes de veau 

eil papillotes.) 

2)ie ben »orhergehenben (Eoteletten ähnlich gugefchnitte- 
neu, werben ber 9Ünb$$unge in Rapier (f. 72) gleich behan* 
beit, nur baß bie Rapiere nicht runb wte bort, fonbern herj f 
förmig $ugefchnttten werben, unb ihre 9Jfitte unaufgefchnttten 
bleibt, bamit bie beiben Sappen jufammenhängen, unb nur et* 


wa awet 5)rittbeile eingebtebt ju werben braunen. 2)ad ©tücf 
rein gehabter Stippe, um meid) ed bad©apier flarf aufgebrebt 
Wirb, muf pert)orragen. 2>ad ©raten barf etwad langfamer 
bon©tatteu geben, in fBctrac^t, bafj bort fdjon meid) gefod)ted, 
hier aber robed gleifdj gar $u mad)en fei. 2)er Unterfdjieb barf 
Jebod) nur fe^r unbebeutenb fein. 

88* fial&dnterenfcratetu (Longe de veau ä la broche.) 

©on ber erften Stippe bid $um 6d)lägel wirb ber gleifdj? 
tl)eil Benbe genannt. i)a aber bie Spiere mit bem meinen gett 
ftd) an berfelben beftnbet, unb bergleifd)tnudfel bon zarter gafer 
ffebaum ©raten borjüglid) eignet, fo wirb ed unter ber ange? 
gebenen Benennung ald ©raten berwenbet. 

•g)ier ifl ber erfte eigentlid)e©raten, auf ben wir oft $urüd 
weifen werben, benn ber oorf)ergef)enbe 9Unbdbraten, obgleich 
wabrfd)einlid)erweifeber urfprünglicbe, gibt und feine binreidjen* 
be Sftic^tfdjnur für bie meiften folgenbcn. 3)er glüdlidje Einfall, 
bad gletfcb ber ©inmirfung bed geuerd qudjufefcen , um ed ge? 
nief barer $u machen, muß ein genialer genannt werben unb 
bildet offenbar ben Ürfprung unferer $od)funft. SBabrfcbein? 
lid) war btefefdjöne ©ntbedung in uralten 3eiten bei ben noma? 
biftrenben ©ölfern gemadjt worben, ba ihrer bmnnaiefyenben 
£ebendweife$ugolgeibre9ßabrungauf3agb unbgifdjfang ange* 
wiefen war. 9lld fie fpdterl>in fitabile ©lä&e wallten, erwadj? 
ten ^üudlic^e ©ebürfniffe, fie würben gezwungen, ©efäfe $u 
erftnben, umSBaffer/ ©lild), <£>onig unb 5lnbered aufpfam? 
mein unb aufpbewabren. 2)er$b on war überall borbanben, unb 
fo mag ber £opf notbgebrungen entftauben fein. $un im©eftfc 
eined ©efäfed, bad bem geuer SBiberftanb leiflenb ftdj put 
Soeben bed ©kfferd eignete, war ber näd)fie gortfefcritt, bad 
gleifd) auf naffent 2Bege -gar p machen, obgleich febr mid)? 
tig, bennod) weniger überrafd)enb. Unb fo haben ffd) beibe ©e? 
reitungdarten ald ©runbpfeiler ber tfoebfunft geffaltet. SBaren 
biefe beiben Slrten nun einmal im ©ange, fo folgten p)at in 
lattgfamem aber natürltdjem gortfd)reiten bad ©aden, 5)äm? 
pfen, Höften, ©d)tnoren, gleicbfam bon felbff, bid and unbe? 
flimmt fpätere Seit bie <£>älfte ber menfeblicben ©efellfcbaft auf 
ben jefjigen ©tanbpunct gelangt ift, wo wir und auf er ber 
notbwenbigen, aud) mit ber angenehmen Nahrung befdjäfttgen 
fönnen. 

2)er ©raten iff unter allen ©eridjten bad 9tatürlid)ffe, 
gröftentbeild bad ©efünbefte unb, bon Sedermäulern abgefeben, 
bad 2lngenel)mfte, bad übrigend ben fleinflen ül) e ^ ber «ßunff 
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in Slnfprucb nimmt. 2Bir wollen fonacb »erfucben, benfelben 
fo fcbmadbaft &u geben, al$ e$ bic benannte gleifdjgattung geftattet 
3cb fe&e immer »orau$, baSgleifcb fei non guter ^Qualität; 
lein bie$ reicht nod) nicht aus , e$ mufj auch nod) mürbe gele* 
gen fein, nämlich im ©Sinter fed)6 biß ad)t, im (Sommer »iet 
bid fünf Sage an füf)lem reinlichem £)rte aufbewabrt werben. 
S)a$ fd)nellfte ©ßürbemacben erfolgt, wenn ba$ gleifcb in ein 
SRefc non £)rabt gelegt unb fünf Minuten lang galnanifirt 
würbe, ber (Erfolg ift überrafcbenb; ba aber folcbe Separate in 
feiner küü)C anjutreffen jtnb (wa$ mitbcrßcit bennod) wobl ge* 
fd)eben bürfte), fomüjfen wirunöfcbon an baS hergebrachte bat* 
ten. CDer Knochen be$9ftüdgratö wirb mit einer geberfäge, in Er* 
manglung fold)er mit ber ©pifce einer fcbarfen §aue auf gilt* 
gerbreite burdjgeljauen Oßiden), um bei bem $ranfd)iren reine 
0tüde machen $u formen, 9tun wirb ba$ ©tüd non allen ©ei* 
ten mit feinem ©alj eiitgerteben, ber untere $heit (baS ©auch* 
fleifd)) wirb in eine ©Bulft aufgerollt, unb mit Keinen ©peil* 
eben befefligt; ba3 ganje ©tüd wirb enblicb in ber TOttte ber 
Sänge nad) an einen rein gefd)euerten ©piefj geftedt. Um ftdb 
$u »erftebern, bafj ftd) ber ©raten wäbrenb be$ 3)rehenS nicht 
loder mache/ wirb nod) ein bünneS eiferned ©piegdjen über 
benfelben gelegt, unb an beiben Enben an ben groben feflgebun* 
ben. 9tun wirb ber traten an ein gut angebrannteö geuer in 
einer Entfernung non $wei ©bannlänge getban unb langfam ge* 
* brebt. ES »ergeben ungefähr fünf Minuten, be»or ftcb ba$ 
gleifcb gufammen gie^t unb gan* troden wirb, bann wirb in 
einen groben langftteligen $od)löffcl ein ©tüd SButter gepreßt 
unb mit bemfelben ber ©raten »on brei ju brei Minuten über* 
all betupft, ber ifocblöffel aber jebeSmal wieber in falteS 2Öaf* 
fer getban, auf bab bie ©utter am £olae Heben bleibe. 9tadj 
einer ©tunbe (wenn ba$ ©tüd acht ©funb gewogen bat) wirb 
bie glamrne geminbert, ber ©ratfpieß näher angerüdt unb bie 
©lut in ^aibmonb recht nabe b^rum gefebürt. 2)a$ 3)reben 
unb©etupfen mit ber ©utter wirb nodj eine halbe ©tunbe fort* 
gefefct, in welcher gefammten 3*it ber ©raten »oHfomnten gar, 
in »ollem ©aft unb »on feböner garbe auf ber $afel erfebeint. 
3)a$ »iel einfachere unb eben fo entfpred)enbe ©raten in ber 
©ratröbre (f. ben SammSbraten). 

89* ÄaIfe$*fBltlct>*33rateit. (Longe de veauala creme.) 

2)ie$ ©cridjt ift eine ©Bieberbolung beS »orbergebenben 
mit bem Unterfcbiebe, baß e$ »ierunb^wan^ig©tunben lang »or 
bern ©raten in füßerSRild), bie einmal gewed)felt werben muß, 
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gu liegen hat, wäljrenb bem traten wirb eS ftatt mit But* 
ttx , mit einer aus gwet Söffe! bofl 9J^et)l, einer falben Sttaaß 
gutem füßetn 9taf)m bereiteten ©auce, welche mit ©alg, weißem 
Pfeffer unb ein paar Lorbeerblättern gewürgt ift, mittelft eines 
an einem langen ©tiel angemachtengeberpitifelS befhichen. 2)a$ 
traten forbert btel ©orgfalt, benn eS bilben ftd) leid)t Olafen/ 
bie immer gleich befeitigt werben muffen, weil fte fonft fdjwarge 
gleden hütterlaffen unb ben traten unanfehnlid) machen, bie 
allenfalls übrig gebliebene 7 ©auce unb ber abgetropfte ©aft 
werben burchgefeibt, unb befonberS beigegeben. 

Unter einen jeben Braten wirb ein ©efäß, bie fogenannte 
Bratpfanne geteilt, um ben abtropfenben ©aft aufgufangen. 5ftan 
würbe aber nie ben 3tt>ecf erreichen, wenn nicht unter biefe 
. Pfanne ein Bett bon falter Slfdje borgerichtet würbe um gu 
»erhinbern, baß ber ©aft nicht bertroefnet werbe., 2)a6 Braten 
in ber 9töl)re, fte^e SammSbraten. 

90. ©efptcfte ftalbSituj*. (Stofade la noix de veau 

piquee glacee.) 

Sin ber inwenbigen ©eit: bcS ,tfalbfd)lägelS befinbtitjld) 
ein fiarfer SftuSfel in runblich obaler gorm bon ber ^nre^ 
fcheibe bis gum ©chlußbeine, befanntlid) baS befte ©tüdbes'** 1 
©chlägelS. tiefer wirb abgelöft, welches am leichteren bor ftch 
gehet, wenn man mit bem fcharfen üfteffer einem gut wahr* 
nehmbaren gettftreifchen folgt, welches baS Slnfcpließen an bie 
übrigen 9ftuSfel angeigt; eS ifi ein bebeutenbeS ©tüd gleifd}, 
baS beinahe ben brüten $h e ü beS ©d)lägelS au$mad)t. 5X)iefeö 
©tüd wirb nun bon ber barüber liegenben getteuter unb allen 
^äutchen entblößt, in ein reines Such gelegt unb mit einem 
£>olgfd)lägel recht mürbe geflopft, bann herauögenommen, mit 
einem fehr fcharfen ©pedmeffer recht eben unb glatt gugefchnitten 
unb mit feinen ©pedfchnittd)en recht bicht über ber gangen 
Oberfläche qefpidt. 

(91) £>aS ©piden forbert eine Hebung, bie man ftch 
gu berfchciffen fuchen foUte, weil ber gefpidte ©egenftanb ein 
überaus gefälliges Slnfehen befömmt, unb gum ©enuß einlabet. 
9??an muß bor Slllcm trachten , einen guten feften ©ped gu be* 
fomnten; ber gum geinfpiden geeignete liegt nur einen £)au* 
men hoch über ber ©chmarte, unb fchetbet ftch nur burch ein 
fehr feines ©ewebe bon bem übrigen obenauf liegenben fetten 
" ©ped. $)erfelbc wirb in gwei ginger fchmale ©treffen, unb 
biefe in ihrer Brette mit einem bünnen fehr fcharfen unb im* 
mer naßgemachten ©pednteffer in gwei gewöhnliche Sttejfer* 
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rüden bünne ©lättchen bis auf bie ©cpwarte bure^gcfc^nitten, 
jebod) fo, baß biefe SBlättchen aneinanber bleiben unbber©trei* 
fen in feiner erßen gorm bleibt. 9tun werben bie 33 Iättd)en mit 
bem feuchtgemachten SJteffer burd) einen gefdjidten 3 \t 9 na $ ^ cr 

t anken Sänge gerabe fo tief burd)gefchnitten , als bicfelben bid 
nb, woburch man gleich bieredig bünne ©tiftcben befömmt. 
<E>iefeS wirb bann fo oft wieberholt, als man ©ped ptn ©piden 
braucht. 3 efct wirb bie s J?uß auf bie linfe £anb, welche mit . 
einer ©erbtette belegt ift-, in fd)idliche Sage gethan unb auf 
folgenbe SEBeife gejpicft: 9Rit einer angemeffenen ©pidnabel, in 
beren ©palten bie ©pedßifteit bis pr «£>älfte leicht eingefchoben 
werben fönnen , wirb an bem äußerten Gnbe ber ;Ruß einen 
ginger breit nach bem gaben burcbgeßochen, bie SRabel bis p 
ben ©palten geführt, ber ©pedftift bis pr ’^älfte feiner 
Sänge eingefchoben, unb bie SRabel fofort IprauSgepgen; baS 
gleifcp sieht fleh jufammen, fobalb bie SRabel burep ifi, erfaßt 
ben ©pedftift, welcher fogletch bie SRabel berläßt unb an bei** 
ben ©eiten gleich weit aus bem gleifch ragenb fteden bleibt. 
Sftun wirb ein ^weiter ©tid) in ber Entfernung als bie ©tift* 
chen bid ftnb gethan, bann ein britter unb fofort, bis bie erfte 
fapp 9teil)e boO iß. 3>ie sweite *Reihe wirb einen ginger breit 
„unter ber erßen angefangen, fo baß bie ©pedftifte swifepen 
ben erßeren herauSfomtnen. SRacpbem man mit ber ©pidnabel 
ben ungleich herauSßehenben ©tiften nachgeholfen unb ihnen 
eine gewiffe Gleichheit gegeben hat, wirb enblich bie britte $Rei^c 
angefangen/ unb biefeS fo fortgefefct, bis bie ganp 5Ruß wie , 
mit perlen befefct gefpidt iß, fte wirb mit feinem ©als unb et* 
was weißem Pfeffer beßaubt. ^ 

2 >ie fo borgerichtete 9tuß wirb mit ber gefpidten ©eite 
oben, in eine Heine Gafferoie, beren ©oben mit Rapier, 
bünnen ©pedblättchen unb einigen ©djnitten ©epinfen belegt 
iß, gethan, mit acht Söffeln boll gleifchfaft (f. 2) begoffen , auf 
eine h^iße ©teile beS ©parperbes gefefct unb ber genau fehlte* 
ßenbe 2)edel mit fd>arfer Glut bollgepäuft. -Rad) einer Heinen 
halben ©tunbe wirb nachgefehen ; wenn ber ©aft p fürs ge* 
fallen, fo müßte mit ein paar Söffel non gleifchfaft nachgepol* 
fen werben , unb aud) ein Gibotter Heines ©tüd j^rebSbutter 
(f. 61) , um bem auf Glace p rebujirenben ©aft größere Sebhafs 
tigf eit ber gar be p geben, hinpgethan ; ber 3 )edel wirb mit frifeper 
Glut belegt unb baS ^Dämpfen fortgefe^t 5 Pon brei su brei 9Ri* 
nuten wirb aber mitteiß eines feinen geberpinfelS ber ©aft auf 
ben ©ped bebutfant getupft, unb immer fchneü wteber bebedt 
unb bie Glut fdjarf gehalten, bamitber©ped abtrodnenb eine 
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lebhafte gelbbraune garbe anne^tne, wcld)e3 burdj ben 2 Inftrid) 
»oii ®lace reept gut gelingt. 

3 )iefe$ eben fo angenehme als gut auSfebenbe flunftjtttd 
eignet ftd) au einer jeben Unterlage, al$: Sauerampfer, 
grüne@rbfen, Spinat, grüne gifolen, gemifd)te 
grüneSpeife. 21(ö flierenbeö Belege, gu einem jeben $u* 
fammengefepten ®erid)te, 311 einem jeben Ragout, 
511 einer jeben gleifd)* s ))?eblfpeife, al$: Sttacaroni, ge* 
bämpf ten 9teiö u. bgl. 

92. ©c&anipfte (Noix de veau etuvee.) 

3)icfe3 ©eriept ifl eine SBieberpolung be$ borbergeben* 
ben, nur mit bem Unterfd)iebe, bajj es en negligee bebanbelt 
wirb, unb alö felbftftänbigeS ©eriept erfepeint. £)ie 9?ufj wirb 
ber borpergepenben Qleid) bom Scplägel abgelöji, aber ol)ne jte 
erft abjupäuten ober bie ©uter wegaunepmen, in einem $ucp 
mürbe geflopft, bann mit fleinen ginger biden unb langen Sped* 
fepnittepen, welche mit feinem Saljunb weifjent Pfeffer ftarf be* 
ftaubt ftnb, bon oben perab etmaö fepief nach bem gaben, einen 
^Daumen breit auöeinanbcr burd^ogen. 2)aö Kämpfen gefd)iebt 
bann wie bei ber oorl)ergebenben, nur ba§ eöetmaö länger bauern 
niup in S 3 ctrad)t, bafj bie Sftufj auf biefe SBeife bebeutenb grö* 
fjer aitöfällt. 33or bem ©arwerben fonunen feepd Söffel boll $a* 
rabciöäpfel Sauce (f. 54) , in (Ermangelung berer braune 
Sauce (f. 45) pin^u. 2)i*fe ^Beigabe vermengt ftd) mit ber bor* 
banbenen ©lace unb bient, nad)bein jte burepgefeipet ift, um 
jte bon Spcd unb Sdjinfen 3 U fonbern, al$ eine föftlidjc Sauce 
unter bie 9hijj. 

93. in Rapier. (Noix de veau en papillote.) 

2 >ie borpergepenbe Äalbönufj wirb, nad)bem jte mit 
groben Spedfcpnitten burepjogen ifl , in ftarfeö Rapier einge* 
maept. ©$ wirb nämlid) ein ftarfeö Rapier in ber ©röfje bon 
ber 9 ?ujj mit bret ginger breitem Sftanb, mit gerlaffetter ißutter 
mittelft eineö geberpinfete gut gefettet unb bie Sftänber $u einer 
^apfel umgeftülpt. Sold)e ^apfeln werben hier, eine immer 
ein wenig größer M bie borpergepenbe borgerieptet, fo 
bafj eine über bie aitbere gefledt werben fann. 2 )ann wirb ein 
feineö Äräutel, auö einem Söffe! boll fein gefebnittener Sdjarlotien, 
einem Löffel boll 33ertrani, eben fo biel grüner Cßeterfilie, fo biel Äer^ 
belfraut, unb hier Söffel boll ©pampignon (ftatt ber Ie^tern Trüffeln, 
wa$ bon befonberem ©ffectift), mit hier Söffel boll fein gehabtem 
Senfer’ö Jtocfyfcucfc. Ö 
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©ped nebfi bcm gehörigen ©alg, unb einer ©iefferfpifc ooß s 3ftu$fat* 
nnß befiehenb gut burcheiuanber gemengt. 3)er eierte $h*il bie* 
fe$ Jträuteig wirb in bie erfte Jbapfel aufgefirichen , bie Dorther 
mit feinem ©alg unb etwas weißem Pfeffer beßaubt gewejene 
jftuß barüber gebreitet unb mit bem übrigen dräutet belegt, ^un 
fömmt bie gweite Äapfel über bie ©uß , fo baß fle bis auf ben 
©oben ber etjten reid>t ; jefct fömmt bie britte über bie erfie, 
wenn nämlich baS ©ange angewenbet worben ifi, bann bie 
oterte über bie groeite. 3e^t wirb baS ©ange mit ©pagat 
forgltd) überbunben auf ein gefiülpteS ©led), ober in 
eine angemeffene Pfanne gethan, in eine nur fdjwach t)ei#e 
©ratröhre gefteßt unb langfant gebraten. $>ie obere ffldc^e beS 
*PapiereS, wenn jtch baSfelbe gu flarf färben foflte, wirb geit^ 
weife mit ©utter beßridjen. 9lacb einer ©tunbe wirb baS®ange 
behutfam umgewenbet, unb nad) gwei ©tunben oon bem ©pa* 
gat entblößt unb ohne eine anbere3uthat als föftlicheS ©ericht 
aufgetifcht. 

94* ©ebratetier ÄalbSfcbläflel. (Cnissot de veau a 

la broche). 

SGBenn bie ßalbSnuß aus bem ©chlägel auSgelöß iß (f. bie 
borfyergeljenben ©erlebte), fo gibt berfelbe einen fehr orbinärett 
©raten, ja manbenügtibn lieber als ©tofate. ©ei ber©inrich* 
tung unferer ©parherbe ftnb immer eine ober gwei ©ratröhren 
angebracht unb in folgen laßt fid> ein ©chlägel recht gut bra* 
ten, wenn man nur oft genug naebßeht unb ebenfo benfelben um? 
wenbet. ©?an barf auch nicht außer $l<ht laffen, ben ©d)lägef 
ein paar ©tunben oor bem ©raten mit ©alg eingureiben, bei 
bem ©raten aber bie Pfanne, in welche ein fleineS ©tüdchen 
©utter gethan, nie troden werben gu laßen, ein paar Söffefc 
. poß SBafferbei jebeSmaligem Umwenben reichen aus. Uebri* 
genS muß bie fo geleitet werben, baß ein ganger ©d)lägef 
gwei ©tunben in ber $öl)re oerbleibt, benn fo oiel 3eit wirb- 
erforberlich / um benfelben gar gu machen. 3)er Ueberreßbefc 
Kalbsbratens erfcheint am t>ortt>eil^aftcflen als ©ingefchnitteneS,. 
welches bei bem ©änfebraten befdjrieben ift. 

95* Salb^Schnißel. (De fausses cötelettes.) 

2)ie KalbSfdjnißel erfepeit einigermaßen bie fel)r gefchäßten 
©oteletten (©arbonabeln), ße ftnb leicht bereitet, angenehmen 
©efeßmades, leichter ©erbauung unb aus aßen biefen ©rün* 
ben aßgemetn beliebt, ©ie gewähren übrigens ben ©ortheil ^ 
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bag fte feinen beftimntten gleifd)theil in Silnfprud) neunten, tri* 
bem jebeS Äalbfletfd), wenn e$ nur rein, ofyne £äute unb 
©ebnen ifl , ftd) $u benfelben eignet. 2lu$ großen gleifdjmudfeln 
wie bom©chlägel, wenn bie $ug auSgelöft ijl, werben einer - 
£anbfläd)e gleite unb einen ginger btde ©ebnitten über ben 
gaben gefebnitten, mit einer nag gemad)ten £aue ober einem 
flachen $o4fd)lägel etwaö flach geflopft, in retneö SBaffer ge* 
tunft, unb mit feinen weigen ©emmelbröfeln gut eingehüllt 
in eine jientlicb fiarf mit Butter beftric^ene Pfanne gereift, 
mit feinem ©alj unb etwa$ wenigem weigen Pfeffer befiaubt 
unb über fd)arfem geuer, ober auf ber betgefien ©teile eine« 
©parherbeS fdjnell abgebraten, bann umgewenbet/ unb wenn 
e$ üftoth tbut, mit etwa« Butter nacbgcholfen, auch auf ber 
anbern -©eite bi$ $ur frönen gelbbraunen garbe angelaf* 
fen unb fogteieb auf eine ©cbüjfel angeriebtet} in bie 
Bfanne werben fecb$ bis acht Söffel uoll gute gleifd)brüf)e getljan, 
aufgelöst unb über biefelben al$©aft gegoffen. 2)ie£)berfläcbe 
wirb mit feingefebnittenen fiimonienfcbalen befireut, unb auf* 
gefebnittene Simonien beigegeben. 

2) a man nicht immer biareicbenb groge gleifcbmuSfeln $u 

biefem ©ertebte uerwenben fann; fo reichen, wie oben bemerft, 
Heinere gleifcbtbeile, Ja felbft bag ©cbulterfletfcb hin* £alb$* 
fcbnipel 3 u bereiten^ in biefem galle mug aber ba$ gleifd) Hein 
gebaeft unb in folcbe ©djnitte geformt werben. Bei bem Slufles 
gen mit ©emmelbröfeln müffen fte über ber $afei nag gemacht 
unb bebutfam gebanbbabt werben, bamit fte nicht augeinan* 
ber fallen. £>te ^alböfcbnihel werben benüpt al$ ßubig (f* 
weiterhin ben $afelfer»ice betreffenb) al$ Beleg ein e$ jeben ©e* 
müfe$, als einer ©arnierung, unb al$ felbftftänbigeg 

©eriebt ju ©abelfrühftüden ober 9?acbtmablen. 

96. ©ebaefcette fialb$*£eber. (Foie de veau frit.) 

3) ie tfalböleber wirb bem uorbergebenben ©eriebte gleich 
in £anbf!äcbe Heine, einen Heinen ginger bünne ©dritte 
getbeilt, mit gwei $h e H (n SJiehl unb einem $h e M ©emmelbrö* 
fein in einem Suche mittelfi «£>tn* unb «fperfcbleubemö abge* 
trodnet unb ben $alb6f(bnißeln gleich, wenn e$ möglich 
noch fcbneller abgebraten, unb wdhrenb biefem mit feinem ©ai$ 
unb etwas Pfeffer hinreicbenb beraubt. 2)iefeS fp&te ©algeit ge* 
febiebt, um ju »erbinbern, bag ftd) ber ©aft bor ber 
3eit entwidle unb berloren gehe. 3n ihre SDtitte, wenn fte 
nicht als ©arnirung , fonbern als felbftfiänbigeS ©eriebt er* 
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fdjeint, fomnten einige Süffel »oll brauner 6aucc (f. 45> 
mit gleifchfaft »erbünnt. 

97. Äal&$'35rtcfen (Prüfen). (Ris de veau.) 

Die jfalböbriefen voerben »oraugdweife $u Eingemachtem 
ober Ragout »erwenbet (f. weiterhin bie Skhanblung biefer 
©egenftäitbe betreffend) ; aubiefent3wedwerbenfte längere 3*it 
au$gewäffert; bann in neuem SBaffer eine Sßiertelflunbe lang 
abgefocfyt unb wieber tttS falte SBaffer gethan, auö biefem wer* 
ben fte fefyr forgfam abgehäutet, unb in einer 53raife (f. bie 
33raife bet bcm ÄalbSfopf (75) eine halbe 6tunbe ober fo 
lange gefocht, bis fte gar werben; biefeä muß forgfältig beobad)* 
tet werben, weil $u wenig gefocht fte unauöftehlichäähe, $u »iet 
hingegen efelhaft werben. 9ßun werben fte in h a ^ cn Söffet 
Heine 6tüde gebrochen unb $u beut Eingemachten ober ju einem. 

beliebigen Ragout gethan. 

* 

98. fialb$*3$rte$d)cn ttt Rapier. (Ris de veau ei* 

papillotes.) 

Diefe 93ermenbung fd)eint berawedntäßigfle ©ebrauch bie* 
fe£ fonberbaren gleifd)ti)eilcö, unb wirb gan$bcn3ungen in *ßa* 
pter gleich behanbelt (f. 72). 

99. Äat&S'SJrtefen <tm S Hoff- ( Ris de veau pannes- 

grilles.) 

~ SRachbem bie 93rie$d)en gereinigt unb etwas fpröbe weich' 
gefod)t worben ftnb, werben fte in halben ginger bünne 6d)ei* 
ben gcfchnitten, mit einer etwas biden Eimnachfauce (f. ge* 
bacfeneS jtalbSfrifafe f. 85) beftrtdjen, mit (Ecmmelbröfeln 
aufgelegt, unb wie Jtalböfd>ni^eln (95) fdjnell abgebraten, 
mit bem Umerfchiebc , baß ftait Butter reines unb etwas mehr 
6chma4 in bie Pfanne gethan wirb. 3h^ e ®efd)tnadlo* 
ftgfett forbert einige fräftige Jbräuter ober eine ^arabeiSäpfel* 
fauce (f. 53, 54), bie in ihre s J^ttte gegoffen wirb. 


VI. <2lbfd)mtt. 

SSottt ®dj)öjifcn* unb £ammjlctfcf). 

93et bem anhaltenbctt unb allgemeinen 93eftreben ber©d)af 
$üd)ter, biefeS fo nufjbarc £h* er ju »erebeln, müßte, man follte 
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glauben, bieö aud) ber Äüd)e gu ®ute Fommen, unt> bod) ift bie$ 
nid)t ber Satt. Durd) Jtreugungen wirb gwar bie 3fiolle feiner, 
aber nur burdj gwecfmäßtge 9?afyrung baS gleifd) gleidjfant ber* 
ebelt. DiefeS fctyeint ben 3üd)tern weniger am £ergen gu liegen; 
übrigenSmagbieSocalität ben größten Einfluß fyierin auSüben, 
benn (SnglanbS ünb 9?ieberlanb$ Fräuterreid)e Triften liefern 
baS 33 efte biefer &rt, unb bon bortfyer fommen bie große 2ln* 
ga^F ©ericbte aus ©djöpfenfleifd), beren einfache 33erettun* 
gen bie Föftlidjften ©peifcn geben, wäfyrenb wir einen ^lufwanb 
bon Äunft bebürfen, um biefem gleifdje einen ®efd;macf ab* 
gugewinnen. 

Da wir baS glcifd) born gangen Dfyiere benüfcen wollen, 
fo machen wir ben Anfang bon oben mit ben hälfen, ber^opf 
wirb nid)t berbrauctyt. 

100 . am SWotf. (Les cous de mouton 

pannesgrilles.) 

Dabergum33erbraud) befitmmte©d)öp$ feiner gangen Sänge 
nach gehalten wirb, fo gibt bcr^alö gwei Hälften. Drei foldje 
£älften werben nun befyutfam bon ben 3QBirbelbetnen abgelöft, 
unb mit etwas 333affer, einer blattweife gefdjnittenen 3n>tebel/ 
gwei Sorberblättern, hier ©ewürgnelFen, ein *ßaar SBürgdjen 
Sngwer unb bem fyinreicfyenben ©alg, langfam wetd) geFodjt, 
unb gum 2lu$Fül)len bei ©eite gefe&t. 9tad) bem Sauwerben 
tl)ut man fte auf eine fladje ©d)üffel unb bebedt fie mit etwas 
glacbem, bantit fte bei bem bölligen ©rfalten biefc flad)e gorm 
besaiten. 9hm werben fie in gwei ginger breite ©tüddjen ge* 
fdjnitten, in gerlaffene 33utter mit feinem Kräutchen (f. bie 
9iinbSgunge am 9^oil 73) getunft, mit ©emmelbrcfeln auf* 
gelegt unb wie bort gar gemacht. 3n ihre ÜJ^itte Fommen einige 
Söffel bott mit ®lace gehobene ^fefferfauce (f. 46). 

101 * @4>ppfctt&älfc mit 0cf>erntbett. (Les cous de 

mouton aux navets.) 

Die #älfe werben, ben borfyergebenben gleid), bott ben 
30BirbelFnodJen abgelöft, eine 33iertelftunbe lang in SBaffer ab* 
geFodjt, forgfam bon anfyängenbem ©d)aum gereinigt, in fyal* 
ben Söffel Fleine ©tücfe gefcfynitten, nn d in bie ©djerrüben ge* 
tfyan , um mit benfelben gar gemacht gu werben (f. ben 3lrtifel 
bie ©d)errüben betreffenb). Das ©dwpfenfleifd) fyat baS (Sigen* 
tf)ümüd)e, baß es mit jRitben aller Vlrt fd)ma«fl)after wirb. 


54 


102- <2>d)öpfen s ©otelcttcn ant 9tofi* (Cotelettes 

de mouton grillees.) 

3Me ©cpöpfen*(Sotelette (f. ßarbonabeln) am 5Hoft werben 
beit fälbernen .ftalbSrippen (f. 86) gleich bepanbelt, unb will 
man weniger Umftänbe machen, fo werben fte ben ifalbsfcpni* 
peln A^nlid) bereitet (f. 95). 

103. ®d&öpfene SBrufte am SWoft. (Poitrine de 

mouton grillee.) 

3)ie Prüfte, eine geringe SluSbeute gewäprenb, muffen 
bennocp au S ofonomtfcpen ©rünben verwendet werben. 3tt bie* 
fern galle werben fte in gefallenem SCBaffer weich gelocht , fo 
bag man bie Rippen burd) ein leid)teS 2)rehenvon ben Knorpeln 
ablofenbherauSjiehen fann, ebne baS gletfcp ju jerreijfen; bann 
werben fteflacp befebwert, faltgeftellt, unbenbltcp ben ©cpöpfen* 
Ralfen gan$ gleich be^anbelt (f. 100). 

104- ©e&ratene ®d>opfen*£enbeu mit ^>cterftltc. 

(Carbonades de mouton au persil.) 

2)ieSenben (f.JtalbSnierenbraten 88) werben wie jene $um 
©raten vorgericptet, bann aber bie £aut von bem fleifcpigen 
Steile bel)utfam abgelöft, unb mit f leinen ©träugepen grüner 
*ßeterftlie »ollgefpicft, unb wäprenb beS ©ratenS mit aerlaffe* 
ner ©utter oft befprifct/fo bag bie *ßeter|Uie refcpwerbenb nicht 
abgeftreift werbe. ^Darunter fommen einige Toffel voll brauner 
©auce (f. 45). 

105* ®d)ö:pfctt:£enben mit einem ©emüfe* 
(Carbonades de mouton au leguine.) 

2) er£enbenbraten wirb bem jlalbSnierenbraten glcicbbehan* 
beit mit bem Vorbehalt, bag, ba berfelbe um bie £älfte fiel*, 
ner als jener ift, bie ©ratjett im 3Serl)dltniffe ftehe. Übrigens 
pflegt man btefen traten feiten fo pod) W halten, um feinet* 
halben ein freies geuer anjumacben, um fo weniger als mit 
einiger ©orgfaltbaS ©raten in berühre genügenb bewerfftelligt 
werben fann. 

3) iefer ©raten, fo wie überhaupt alles ©cpopfenfleifcp, 
eignet ftep befonberS alS©elegefolgenber3ufpeifen, als ©raun* 
lopl/ 9t üben jeber 9lrt, Stufen, ©rbäpfel in ©eftalt 
von 9J?uS ober gefepmort, Slnbivi als ©alat ober einge* 
maept (f. bie ©ernüfe betreffenb). 
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106* 0d)öpfen:?£tere!t cjetöftet. (Rognons de mou- 

ton sautes.) 

5)te Vieren, wenigftenö jtwölf an ber 3al)f, »erben ber 
Sänge nach pon etnanber gefdjnitten, baö fte umgebenbe £äut* 
d)en ^erab geftreift, unb nun in eine mit 23utter beftrichene 
Pfanne getfjan , über ber fyeifjeften ©teile be3 ftarf geheilten 
©parljerbeG geröftet; je fchneHer biefe Dperation pon Statten 
gehet, befto beffer für baS ©eridjt, benn je länger bie gieren 
am geuer bleiben, befto härter »erben fte. 3ft nun eine ©eite 
fo »eit abgebraten, baö beißt leicht gefärbt, fo werben jte um* 
gewenbet, mit einem Söffet Pott fein gefcbnittenen ©cffalotten 
unb ber §älfte fo Ptel grüner ffSeterftlie beftreut, enblich S u al* 
lerlefct mit bem gehörigen ©al$ unb Pfeffer gewürgt, burd)* 
einanber gezwungen unb angcrichtet. 

107* ScfcöpfcnsStteren aut 9f ofL (Rognons de Mou- 
ton grilles.) 

2)tefc riebtidje r t>on ber Porhergeljenben burch (Elegancc 
unb fßrätenfton ftch auö^eichnenbe ©peife »irb auf fotgenbe 2lrt 
bereitet. @6 werben wenigftenö^wötf gleich Große f<höne©chöp* 
fenniercn in brei, Pier $h e Mc gehalten unb nachbem ba$ fte 
umfchlteßenbe £äutd)en abgewogen ift, auöelnanber gebreitet 
unb burch feine ©ilberfpießchen (in (Ermangelung berfelbeit mit 
^ofyfpießchen) in biefer fchetbenförmigen gorm erhalten, in 
eine ©cffüffel gelegt, mit in büttne ©cheiben gefchnittener 
fpanifcher3wtebel, einigen Sorbeerblätterrt unb etwa$ grüner ^e* 
terftlie belegt unb mit einigen Söffeln Poll feinem £)ef)l begof* 
fen; in biefer Sftarinabe werben fte pon 3eit ju 3ett umgewen* 
bet einige ©tunben erhalten. 2Bährenb bem wirb ein Söffet 
potl grüner fein gefchnittener ffJeterjtlie, eben fo oiel fehr fein 
gefchnittene ©cbalotten, bie in ein wenig fochenbed ^Baffer ge* 
worfen, aber gleich wieber abgefeimt unb etwa$ auögepreßt wor* 
ben, enbltcf) ein halber Söffet Poll fein gefchnitteneö Verhelf raut mit 
Pier Soll) frifcherSöutter, etwaö wenigem ©alj unb weißem Pfef- 
fer $u einer gleichförmigen Sftaffe abgerührt. Wun werben bie 
Sftierchen auf einen 9ioft gereiht, mit ©al$ beftaubt unb 
über fcharfer ©lut gebraten ; nachbem bie untere ©eite etwa$ 
garbe angenommen hat, werben ffe umgewenbet, wieber 
mit ©al$ unb etwaö weißem Pfeffer beftaubt, bie ©lut aufge* 
frifcht unb gar gebraten. Ü)iefeö ©arbraten barf nicht über 
Pier Minuten bauern unb ift oollfommen erreicht, wenn man in 
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baS gleifd) mit ber 9flef[erfpifce flid>t , unb ein flarer etwas 
röt^lic^ gefärbter ©aft herborquiUt. $?an mug ftd) lauten beit 
flaren rötlichen ©aft mit bem ©lute gu oerwedjfeln. ‘Dann 
Werben fte angerieptet unb in bie s Dtttte eines jeben ein Kaffee- 
löffel fleineS ©tue! oon ber angerichteten ©utter gethan. 

DaS fpäte ©aljen bewerft bie ältere mürber unb faftiger 
*u erhalten; im entgegengefefcten Saß würben fte jähe unb 
faftloö. 2luf unfern ©parherben lägt ftd) btefe ©peife gleich 
falls bereiten. 9J?an mug aber bebeutenb biei Butter in bie 
Pfanne geben. 

108» ®ceöpfen s 9Sratett. (Le rot de mouton.) 

211S ©raten wirb baS ©chöpfenfleifd) feiten in Slnwenbuttg 
gebracht, obgleich ein mit jtnoblaud) gefptdter, gut mürbe ge* 
Iegetter unb in ©aft gut gebratener ©d)öpfenfcplägel ein recht 
fdjmadhafteS gefunbeS ©eriept barbietet (f. beit Kalböfd)ld- 
gel betreffenb 94). ©S wirb biefem ©raten immer eine Unterlage 
»on geröteten ©rbäpfcln ober gifolen ober anbern beliebigen 
©emüfen gegeben. 

109 ®cf)öpfenfcf>tägel auf en$Itfd)e 2I*t. (Gigot 

de mouton ä l’angiaise.) 

211S ©egeitfap au bem ©orl)ergehenben erhält bicfeS ©e* 
rieht ©erüdftchtigu ng, bielleid)t feines brillanten 2lnfel)enS wegen. 

Der mürbe abgelegene ©cplägel wirb nod) inSbefonbere 
mürbe geflopft, bann in einem grogeit ©efäge mit SBaffer auf* 
gefegt. 9?ach bent ^uffoepen unb wieberpolten $lbfcpäumen 
werben einige Lorbeerblätter unb ©ala l)tu^u gethan , nun w'er* 
ben ungefähr awölf Daumen bide aierlicp augefepnittene ©elbe* 
rüben unb eben fo biel weige in ©rntanglung beren runb 
augebre^te £ol)lrüben mitgefoept, naepbem ber ©cplägel ftep 
bem ©arwerben nähert, werben fecpS Sftofen rein gepulter 
©arbiol (©lumenfohl) in ben ©ub getljan, enblich fünf 
nuten fpäter fommen amölf mittelgroge runb gefehlte ©rb> 
äpfel hinan* @S wirb bon allem Anfänge fo angetragen, 
bag fowopl ber ©cblägel als bie hinau fommenben 3ngrebien* 
aien gerabe aum ferbiren ber Dafel gar werben. 9Jun werben bie 
©emüfe ©tüd für ©tüd auf ein reines Ducp gelegt, bamit 
bie glüffigfeit etwas abtrodne. 3ept wirb ber ©eplägei auS bem 
©ub gehoben, bie allenfalls borragenbeu Knochen befeitigt, 
aierlich tranfepirt wieber in bie gehabte gorm aufammengefept 
unb nun mit ben ©emüfen auf’s ßi^lichfie belegt, \)k unl> 
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t>a wirb eine €>d)eibe 9totf)erübe beigemifcht. 3)aS ©anje bil# 
bet ein 0chaugerid)t gan$ eigener 2lrt, nur barf foldjeö ©ericbt 
nicht aufgctifd)t werben, wenn baS 9tinbfleifd) mit ©emüfen 
erfcheint. (Sine 93utterfauce (f. 59), meiere mit ber ©ubflü* 
fjigfeit angemaebt, mit hier Söffel »oIKSffig angefduert unb fein 
geschnittener grüner ^eterftlie nebft ©al$ unb 9RuSfatnufj ge# 
würvt worben ifi, wirb beigefefct. s JD^an barf bie 3bee, als fei 
bad fo in 2Baffer gcfochte gletfd) »on fchwachem ©ehalt, nid)t 
auffommen lafTen. @S ift in ber £fyat »on vortrefflichem ©e# 
fehmaef burch ben ÜJ^itgenu^ oon bem 2ßur§ehverf unb ber ange# 
fduerten <5aucc nod) gehoben. 

110. ©e&äitipfter @cfcöhfcnfcf>läöel. (Gigot de 

mouton braise.) 

2)er mürbe abgelegene unb noch inSbefonbere mürbe gellopfte 
0d)ldgcl (man möge biefe immer wieberholte gormel $u gute 
halten ber llncrlä$lid)feit ihrer 23ebeutung wegen) wirb 
mit Hein ginger biefen ©pecffchnittcben, welche oorher 
ftar! mit ©alv , fd)war$em Pfeffer unb verriebenem Knoblauch 
dngehüllt worben ftnb , h^ ll Pü burdjjogen, in eine mit etwas 
0ped gefüllte Dteine ober ©afferole gelegt, mit jwei 3wiebeln, 
pvei ©elberüben , groei $eterftlienwurjeln unb vter Sorbeer# 
blättern nebft einem 6träufjd)en £bbnttan belegt, bann mit 
einem &affef)löffel soll fdjwarjem Pfeffer, ein $aar ©liebten 
Sngwer, einem Äaffehlöffel ooll ©ewürjnelfen beftreut, unb auf al# 
len ©eiten abgebratelt, nun werben mehrere ©d)nittd)en ©d)nei# 
befdjinfen unb ein halb *ßfunb reines frifd>eö SRinbfett eben# 
falls in bünnc ©djeiben gefchnitten barüber gethan, mit einer 
halben ÜDiaaß fetter gleifdjbrühe unb eben fo viel Defterreicher 
SB ein genäfjt forgfant bebccft unb in einer 33 ratrol)re ungefähr britt* 
halb ©tunb lang gebämpft. S3ei bem Anrichten wirb ber <0chlä# 
gel na d) ben Regeln (f. weiterhin baS £ranfd)iren betreffenb) 
Vcrfchnitten, in bie erfte gorm wieber jufammen gelegt, unb 
über ein braunes fRagout ober glajjirte 3n>iebeln ober fogar mit 
gleich großen, runb gefüllten, gefallenen unb in ©cbmal$ braun ge# 
bacfeucn ©rbäpfeln aufgetifept. ©ine ©cpaale ooll beS rein abge- 
fetteten ©ubeS wirb beigefejjt. 

111. Schöpfenfchtäßcl mit SatbeHctt. (Gigot de 

mouton aux ancliois.) 

2)iefeS ©ericht gilt nur für befonbere Siebhaber bon hete# 
rogenem ©efehmaef. 2)ie Bereitung ijt übrigens fepr einfach, 
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Der ©djlägel wirb nämlich mit ©arbeiten reich gefpicft, gebra* 
ten unb über ein ©tüd ©arbetlenbutter angerichtet ; bie burcfj 
bie *£>tfce $ergehenbe Söutter biibet mit bem entquillenben ©aft 
bie gehörige ©auce. 

11 2- @tn<|efc|>itttteite$ t>im 0d)öpfeit. (Capilotade 

de mouton.) 

2Bir haben »iele ©ertöte, bie »on Uebriggebliebenem be* 
reitet werben, unb Diefeö hier barf mit »ollem ÜRecht unter bie 
»or^üglidjett getäfelt werben, ja man bratet gerne bie ©chul* 
tern $u biefem3wed ab unb bebanbelt fte auf folgenbe SGBeife. 

Der übrig gebliebene traten wirb nämlich in ©triefe 
»on ber ©röge eineö Söffet$ ungefähr geteilt , bie Knochen 
unb ©ebnen befeitigt unb fonfi gierltch $ugefd)nitten. Dteje$ 
wirb nun, auf eine ÜJtenge »on $wei *ßfunb, mit einem Söf* 
fei »oU ©cfyalotten, eben fo »iel Bertram, einem halben Söffet 
»oll Äerbelfraut, nebfl etwaö ©al$ unb Pfeffer beftreut, mit 
»ier Söffe! »oll gutem ©jfig unb gwetmal fo »iel gutem 9Ral)tn 
itebfl etwas wenig fd)war$er prüfte (f. 5) genäht, unb 
eine halbe ©tunbe langfam gefodjt. s JRan pflegt Heine ^Butter»* 
frapfel ober abgebadene Verlieb $ugefd)nitteue ©emmelfchnitt* 
djen runb um ba$ ©ericht $u reihen. 

©ine anbere 93ereitung$weife, bie noch weniger Umftänbe 
macht, befteht barin, bag man ba$ »orgerieptete gleifch mit 
braunen ©emmelbröfeln biept beftaubt, mit ©fug unb 9iabm 
nebft bem SBratenfaft nagt, mit einem ©lieberen fein mit 
,ftocbfal$ unb Pfeffer jerriebenem Knoblauch unb ein paar Sor* 
beerblättern wür$t unb gehörig »erfocht. 3n beiben gäUen ifl 
«tue ßugabe »on einemhalben Söffet fleitten ©tüd Butter »or 
bem SBeifocpen empfehlenswert!). 

113* ©ebacEeiteSammöföpfel. (Une friture de tötes 

d’agneaux.) 

DtefeS ©erid)t ifl eine wahre ©apricefacpe, es ift aiemliäj 
fofifpielig (in SBctracpt be$ ©chtnal^eö), gewährt wenig 9lu$* 
beute unb nur als 3eitfl e Hreib für ©ffenbe, bie feinen junget 
haben, $u betrachten ; um jeboch auch folcpen Herren uns gefällig 
$u bezeigen, wollen wir hiermit bie Söefcpreibung unternehmen. 
3wei »on gut genährten Sämtnern fammtben hälfen genommene 
^öpfel werben entjwei gefpalten, bie Slugen hcrauSgenominen 
unb bie untern liefern befeitigt, baS <&irn berauSgenommen 
unb in bem glcifcptopfe weich gefocpt. 9tacp ©rfolg beffen wer- 
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ben flc falt qcfleUt. 9?un tt>irb baS §irn qcrciniqt , nämlich bie 
allfaflftgen jtnod)en, ©plitterunb ade *8lutäberd)en befeitigt unb 
mit etwas ©ar^ unb meinem Pfeffer beraubt. 3efct werben bie 
<£)ätfein gwei Singer fchmale ©tüdchen gerfd)nitten. 3n bieder* 
tiefung beS^irnfnochenS werben bte,£>trne wieber eingelegt unb 
mit einer bünnen6djeibe Semmel barinnen gletchfam befeftiget; . 
nun wirb baS ©ange mit etwas ©afg unb weif em Pfeffer bon 
allen ©eiten beflaubt in abgefdjlagene, mit etwas SBaficr ber* 
bannte liier ©tue! für ©tüd getunft, mit ©emmelbröfeln fiarf 
aufgelegt unb in heißgemachtem ©chrnalg (gwet ‘ßfunb) fdjnell 
gebaren. 9?ad) bem lebten ©inlegen wirb baS ©djmalg noch 
fiärfer erl)ißt unb eine fiarfe «§anb boll abgegupfter grüner $e* 
terftlie hinein getf)an unb fobalb baS heftige Slufbraufen auf* 
gehört hat, heraus auf ein Sud) gelegt, unb über baS ©eba* 
efene aufgef)äuft. 

114 . ©ebarf cne$ Sammcrttc» (La friture d'agneau.) 

3u biefem ©eridjt werben bie ©djultent unb ber obere 
£beil beS *RüdenS berwenbet, in gwei Singer Heine ©tüde 
gerhauen, unb in einer ©d)üffe[ mit ©alg beftaubt, burch ein* 
aitber gefchwungen unb bebeeft (um bie ©inwirfung ber Suft 
abguhaiten) eine halbe ©tunbe lang ftef)en gelaffen. 3)ann wirb 
eS©tiid für©tüd in abgefchlagene mit etwas SBaffcr berbünnte 
©ier getunft, mit ©emmelbröfeln gut aufgelegt unb etwas lang* 
famer als bie borfjergeljenben gebaden, inbem baS roheSieifch 
währenb beS 93adenS gar werben muß. ©o bereitet erfd)eint 
foldjeS als ^Belege einer ©rünfpeife. Ober bei 9Zad)tmal)len 
unb ©abelfrühftüden als fclbftftänbigeS ©erid)t. 

2)ie frangöftfd)e 5lrt bieS ©ebadene gu geben, unterfdjeibet 
ftd) barin, baß bie gleifd)fiüdd)en nicht mit ©ier unb ©emmel* 
bröfeln aufgelegt werben, fonbern einige £änbe boll s JÜRef)l mit 
einer §anb boll ©emmelbröfeln werben auf ein £ud) getljan 
unb fo btel ©tüdchen, als man auf einmal in bie 33adpfanne 
geben fann, in baSfelbe gelegt, baS £ud) an ben gwei ©nben 
gufammen genommen, burd> <£)in* unb «£jerfd)leubern abgetrod* 
net, bann in ©chweinfchmalg gebaden. Ü)aS ©d)weinfd)maf$ 
hat bie gute ©igenfehaft, baß eS nicht fo halb febwad) wirb unb 
bem ©ebadenen eine refchere Trufte gibt. 3)aS feine italienifd)e 
Def)l befl^t biefe ©igenfehaft in noch höherem ©rabe, allein uns 
ftef)et eS fchon beS hohen ^reifes wegen gu biefem 53ehufe nicht 
gu ©ebote. Heber baS ©ebadene werben einige Söffet boll einer 
fräftigen $arabeiSapfel*©auce (f. 54) gegoffen. 
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US. ©tngemacbte lämmertte äJrüfte. (Poitrines 

dagneaux en fricassee.) 

9?acbbem Me ©djultern abgelöfi unb bie Sörüfie $wei Jin* 
gerbreit oorn SRüdgrabe abgebaueit ftnb, werben fte Untergriffen, 
baS ty'xfyl , es wirb bte fleifcbtge ^aut uon bett Rippen mittelfi 
(Eingreifen beS JtngerS fo lofe gemacht, baß bie 33rufi eine 2frt 
$afd)e hübet. 9?un wirb eine Jütte gemacht/ aus einer $affe 
öott in $ftild) etwas aufgeweiebter weißer hemmet, einem Mer* 
tel $funb jerlaffener unb abgefd)dumter Söutter unb gwei gan* 
jett (Eiern, was fel)r genau burd) etnanber gemengt, mit etwas 
©al$ unb ein wenig fein gefdjnittener grüner *ßeterftlie gewürgt 
wirb. 5)tefe Jütte wirb tn bie Prüfte gefüllt, an bem unteren 
(Snbe gut fcernäht unb im Jleifd)topfe eine halbe ©tunbe lang 
abgefoebt, unterbeffen wirb eine halbe $Raaß weiße ©auce 
(f. 44) in einer fdjidlicben' (Eafferole ins Soeben gebracht/ 
bte 93rüftd)en hinein gethan unb gar gelocht , weld)eS wieber 
eine halbe ©tunbe in Slttfpruch nimmt, bann werben fte aus ber 
©aucc auf eine ©d)üffel gethan, genau bebedt, warm gefiettt/ 
um bie Seit $tt gewinnen, bte ©auce nod) etwas mehr einjufo* 
eben, fte muß mit gehörigem ©al* unb etwas s UiuSfatnuß ge* 
wünt fein, bann wirb fte mit bret bis mer (Eibottern , bie auf* 
gefd)lagen mit awei Löffel sott weißer 53rül)e abgerührt ftnb, le* 
girt, nämlich in bie ©auce gegoffen unb über bent Jeuer febnett 
gerührt bis biefelbe etwas uerbieft, bann, wenn fte nkht fel)r 
rein wäre, burch ein £aartud) gepreßt. 3eßt werben bie 5Brüfl- 
eben mit fehr fcharfem Keffer in 93(ätter gefd)nitten, fo baß 
eine jebe 9fttppe eine ©ebttitte gibt , bie bann in einem Äranje 
runblaufenb angertdrtet, ein gefälliges 2lnfef)en geben, barüber 
fommt bie ©auce. Sftan pflegt ben2Bertl) bicfeS (Berichts burd) 
^Beigabe eines Ragout $u erhöhen (f. weiterhin bett 2lrtifel 
Ragout). 

116. Sammerbrütic^cn am (Poitrines dagneaux.) 

2)ie »orhergehenben 93rüftd)en werben auf eine flache ©cbüjfel 
auSgebreitet, mit ihrer legirten ©auce begoffen, genau bebedt 
unb falt gefüllt. 2)en anbern £ag , wenn alles gut gefugt ifi, 
werben ©tüd für ©tüd aufgehoben mit ber übrigen ©auce mit* 
telft eines $infelS befiridjen mit feinen ©emmelbröfeln beftaubt, 
fonacb tn abgefd)lagene (Eter, bie mit etwas SÖBaffer serbünnt 
ftnb, getunft unb wieber mit ©emmelbröfeln aufgelegt, enbltdj 
in eine fiarf mit S3utter beßrtd)ene Pfanne gereift unb auf bei* 
beit ©eiten gelbbraun febnett abgebraten. 
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IM* Sämmerite ©otclctten. (Cötelettes d’agneau.) 

®iefe ftippdjen werben gan 3 fo bereitet, wie bie falber* 
nen, um bafjer SÖieberfyolungen 3 U »ermeiben , oerweifen wir 
auf biefen^aragrapf) (f. 86 ). 3)a btefeftippdjen in berftegrt 
gar 3 u Heilt ftnb unb bafyer bei bem traten gar 31 t leicht au$* 
trocfnen, fo werben immer 3 wei 9Rippd)en auf eine ßotelette 
genommen. 

118. Sämmertte 5ttppcbett tn ^ßapter« (Cotelettes 

d’agneau en papillotes.) 

5GBie bie oorl)ergef)enben, beit fdlbernen gleich be^anbelt 
(f. 87), nur barf man nicfyt unbead)tet taffen, baß bie 2>auer 
beö 53ratenS 3 U iljrem Volumen in 3ßerf)ältniß fielen muffe. 

119. £amm$braten ober £änttitertte*^afe« (Röti 

d’agneau.) 

9?ad)bem ber obere 5^t;e£( beS £amm 0 bei ber erften fur 3 en 
9iippe, näinlid) über ben Vieren abgetanen ift, bleibt ber untere 
$ßetl beO jftiidenO fammt ben beiben©d)lägeln uttgefpalten al$ 
3 umS 3 raten beftinuntj unb weil faß baöfelbe bei bem^afen ber 
gaÜ ift, fo mag e$ bafyer fontmen, baß biefer traten aud) lä* 
merner £afe benannt wirb. (So barf übrigens faum erinnert 
werben, baß baö Samm 31 t biefem 3 ttede befonberö fdjön fein 
muffe. 9tad)bem nun bie oorßefyenben jtncd)en abgefyauen unb’ 
baö@an 3 e forgfam gereinigt ift, werben bie©d)lägel flad) auOs 
wärtO gebogen unb in biefer £age mittelft eifernen ©pießcfyen- 
befeftigt, fo aud) ein berlei ©pießepen oon oben f)er in ben 
Sftüdgrab geßedt, barauf mit ©al 3 eingerteben unb ein *ßaar 
©tunben falt geftellt, bamit baö ©al 3 einbringen fönne, wäl)* 
renb biefer Seit muß eö mit feuchtem $ud)e bebedt bleiben, um 
bie(Sinwirfung berSuftabjufyalten. 3 efct wirb berfelbe an einen 
ftarfen < 2 pieß getfyan, am obern (Snbe oermoge beO oorragenben 
©pießdjenO an bem unteren bei ben ©d)enfetfnod)en feft ange* 
bunben, in ber Sflitte wirb ber ©pagat über ben Siüdgrab mit* 
telft einer Stabet burd) baö gleifd) geführt unb an ben ©pieß 
befefttgt. 3ft ber traten ftarf, 3 . 53. 3 el)n *ßfunb fdjwer, fo 
werben 3 Wei 53ogeit mit 53utter beftridjenem Rapier über ben* 
fetben gebunbett, um 3 U oerl)üten, baß ftd) altgufd)nelt 
eine Trufte bilbe unb baO fernere ©arbraten erfdjwere. 9fadj 
einer ©lunbe beO 53ratenö wirb ber Überwurf abgenommen r 
baO geuer aufgefrifdß, bie®lut in fjalbett-äftonb fyerumgefcfyürt 
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unb ber Skaten angerucft unb oft mit Skitter betupft, bamit 
berfelbe eine fdjöne garbe annefyme, welches in einer halben 
©tunbe bollfommen gelingen fann. SllS traten erfcheint ber* 
felbe mit einigen Soffel roll brauner 33 rü^e (f. 4 ). 

•Üftan gibt biefen Skaten gerne bom Anfänge beS SftahleS 
als ©egenftücf jum Dtinbfleifd) , bann muß berfelbe aber eine 
herbere Unterlage befommett, als üftaccaroni auf üalienifche Slrt, 
gebünjteter ffteiS, ober eine gemifchte grüne ©peife u. bgl. 

S)er 53 raten in ber fJtohre. 3 )ie 9 ?oth macht erftitbertfcb, 
ift ein allgemeines ©pridjwort bon unbeftreitbarer SBahrheit. 
SBtr waren aus fRotf) beS SkennmaterialS 31t unfern ©pariser* 
ben getrieben (bal)er bie Benennung); ber ntenfcpenfreunblicbe 
^Phtlofoph ©raf Oienforb bat baSSerbienft fte uns guerfl in 
annehmbarer ©eftalt borgefüf)rt 3U haben. SomSlnfange gingS 
etwas holperig , man wußte nid)t gleid) alle bie Sorti)eile unb 
S 3 equemlid)feiten aufjuftttben, welche biefelben barbieten, übri* 
genS ift $u bebenfen, welche (Slajfe SOtenfchen bamit 31t tbun 
hatte. SBer nwd)te fie je&t gegen ben alten offenen geuerfjerb 
bertaufd)en? 3 ftan war unb ift noch großenteils ber $Hei* 
nung, in einer Bratröhre (einem wefentlichen^heil beS ©pat* 
herbeS) fönne ber Söraten nicht fo febmaefijaft bereitet werben, 
als bei offenem geuer; bie (Erfahrung 3eigt aber, baß wir auS 
ber Skatröhre eben fo gute, fo feine, fo faftige Skaten erhalt 
ten unb 3war auf eine leichtere, id) möchte hin3ufe$en , einfa« 
obere Slrt, als bei bem foftfpieligften, beft beforgtefkn offenen 
geuer, benn bei biefem empfängt ber Skaten eine heftige £i{je 
nur auf einem $uncte unb entfernt ftch bon berfelben burch 
immerwährenbeS ^Drehen 3ur falten Suft, woburch ber $ro3eß 
berlängert wirb, welkes $war notbwenbig ift, um bem Ser* 
brennen borsubeugen. Ü)ie geud)tigfeit burch bie £ifce auSge* 
behnt, quillt burch bie $oren heroor, wirb oerbampft, berbieft % 
unb biloet bie wohlfchntecfenbe feine Trufte non anfprechenber 
garbe. 2 )aSfelbe gehet nun in einer *Röf)re auf oollfommenere 
Söeife bor ftch/ bte £t&e, baS allein wirfenbe $rincip, ift hier 
weniger heftig, wirftaber gleichförmig auf ben gan3en Jtörper 
mit SfluSfchluß ber falten £uft, ber ©aft entquillt ebenfalls- 
unb wirb berbampft, bie feine fehmaefbafte jtrujte bilbet ftch- 
gatt3 fo, wie bet bem anbern, nur baß mau ©orge trageu 
muß, baß nidjt 3U biel glüffigfeit ftd) in ber Pfanne borftnbe, 
um nid)t fo biel 2 )ampf 3U beranlaffett, baß bie SBirfung ber 
troefenen «gifte behinbert würbe. 3a biefem Schuf werben nur 
ein paar Söffel boll Sutter unb eben fo' wenig SBaffer in bie 
Pfanne gethan, unb ber Skaten über ein paar £ol3fp eichen 

gelegt, um nicht in ber glüffigfeit 3u liegen. 2 )aS oftc Urnwen* 
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beit unb mit Söuttcr betupfen wirb ein 58ebingnig. Sinb wif 
einmal babin gefommen, bag ber traten in ber 9ftöf)re fo 
gleichförmig gebre^t werben fann, wie bei offenem geuer, f o 
werben wir boraudftcbtlicb einen bebeutenb bejferen traten be* 
fomrnen, weil ber Slnbrang ber Euft burd) bad geuer in ftarfem 
3ug berfefct, immer Staub mit ftd) führt unb in anberer sRud* 
gd)t nachteilig einwirft. 

120« &&mmetne$ SBeifd&eL ( L e poumon d’agneau.) 

Unter ber Benennung lämmerned 93cifcbel befömmt man 
bie gunge, Eeber unb bad *g>ers bed Earnmd. Die Eeber wirb 
abgelöji, bie Eunge aber unb bad £erg werben in bem 
gleifd)topf eine SBierteljiunbe lang abgefod)t, bann mit feuchtem 
Zuti) bebecft unb falt gesellt. ÜBd^rcnb btcfem (angenommen, bag 
man gwei folcpe S3eifct>el gu berarbeiten bat) werben ad}t Eotb 
SButter mit einem Eöffel boU Üftehl braun gerötet, mitber£älfte 
fd)wad)em Bejneffig unb eben fo biel gleifcbbrübe gur bünn* 
flüffigen Sauce abgerührt unb mit gwei Sorbeerblätternberfodjt, 
3ept werben bie Ewigen unb bad ^>erg feinnublieb gerfdhnitten, 
in bie Sauce getf)an unb barin böllig weich gefodjt, enblicfy 
mit ©alg unb weigern Pfeffer gewürgt. Die Eebcrn werben in 
bünne Scheiben gefebnitten, in 9Kef)l gewalgt, in eine mit 
gett betriebene Pfanne gelegt, mit Saig beptaubt unb fcbnetl an 
beiben Seiten abgebraten. Sie fomrnen imitrang gereift übet 
ba$ Seiftet. Sinb Sutterfrapfel unb gebaefene Semmelfcbnitt* 
eben porbanben , fo fomrnen folcbe über bad Seifcbel, bie Eeber 
bagegen nublid) gefebnitten in baöfelbe. 

@d gibt Siele, bie bie SBürge ber Eimonienfcbalen gerne 
haben, für folcbe wirb bie Schale bünnblüttrig unb bann fein* 
jiiftllcb gefebnitten unb über bad ©eriebt getreu*. 


VII. ^bfä^itt. 

121. fSvm Scftioettte. 

Die ©utfebmeefer behaupten, man folle bor einem 
9ftubel Sdjwetne jebedmal ben «jput gieren bor lauter (Srfennt* 
liebfeit für all bad ©ute , bad fte und barbieten; cd it übri* 
gend gang richtig , bag fein Dbier fo gang für bie Jfüebe b er t aniF 
wäcbft unb in folcber Sftannigfaltigfeit berfelben nufcbar itj 
ber Sped allein wäre fdjon binreicbenb, unfere (Srfemttlicbfeit 

anguregen. (§d gehört gur (£igenthümltcbfeit btefedDbiered, bag 

• 
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cd fo leicht unb in folcher 5ftenge gett anfefct, beim ed fiedt 
gleichfam in einer biden £fiUe unb ed gehörte feiner ©eltenheit, 
biefed gett (©ped) hier bid fiinf 3oU fiarf, jwifchen £aut unb 
gletfch abgelagert $u ftnben. 5£>ie inneren Steile ftnb ebcnfaüd 
»oll gett, bad aber weniger compact ift unb bafyer gefcpmort 
(audgelaffen) ald ©chwemfd)mal$ in ben £anbel gebraut wirb. 
Diefed ©cbweinfchmalj zeichnet ftd) aud burd) bie (Sigenfchaft, . 
bem ©ebadenen eine refd)ere Trufte geben unb nicht fobalb 
fctywad) unb fcpäumenb $u werben, bal)er ed mehr ald 9tinb# 
fdjmala leidet. 2Bir werben im 9kd)folgenben ©elegenheit f)a* 
ben, bie egbaren ^eile einzeln $u befpredjen. 

122. ®d&|petttertted |)et#gefotteti. (Les abatis de 

cochon a la Vinaigrette ) 

2)ad gemäffete ©chwein wirb nur feinedgetted wegen ge* 
fd)ä6t,unb fann eben bedgetted wegen nicht $u einer jeben53erei* 
tung genommen werben; fo $. 53. biejettigen , bie ald 

Slbfäüe betrachtet werben, ald : ^opfunb güfjebon einem mageren 
©chweine, bad nämltch nur eine ginger bünne ©d)tchtegeti ange* 
fefct hat, werben in^anbflacpen fleine ©tüde bon ben ßnoepen 
gefepnitten unb mit wenig 'IBajfer unb bem gehörigen ©al$ opne 
anbere 3utpat fcpnell fornig abgefodjt unb mit geriebenem 
^ren aufgetifebt, roelcped iebod) nur bei ©abclfrüpftüden flattfinben 
fann. 2)tefeiben Abfälle bon einem s JtKafifch weine muffen fchon 
mit üffig gbgefocht unb mit biel ©ewür^, ald fcpwaraem *ßfef# 
fer, ©ewürjnelfen , ©alj unb einem 53üfd)el 53ertram ftarf 
berjotten werben, unb' nebfl biefem wirb nod) ber Ären beige# 
fefct, um bie Verbauung bed getted erleichtern. 

123. ©eful$ted Pom ®d>n>ctn$FpJif. (La täte de 

cochon ä la gelee.) 

Der nach bem SBorpergefagten ^eiggcfottene ©cpweindfopf 
unb bie güßc werben aud bem©ube gehoben, reinlich unb fleiti 
jugefebnitten unb in eine beliebige gorm gethait, ber ©ub wirb 
aber abgefeifjt, abgefettet unb mit einem bid $wei (Siern, je 
nach ber 5ftenge bedfelben, mit aufammengjebunbeneit ©peilcpen 
über bem geuer fo lange gefcblageu, bid bie (Ster $u ftoden an* 
fangen, bann wirb bie (Safferole genau bebedt, auf einer min# 
ber beiden ©teile eine halbe ©tunbe in 9tube gelaffen, eitblich bie 
©ulje burch ein reined Such gefeilt , über ben tfopf gethan unb 
falt geteilt, welched nach längerer 3*it $u einem Sueben ful$t. 
Diegorm wirb bann in pcifkö üßaffer getaucht, nämlich fo tief, 


Digitized by Google 


65 


als bie 0 ul$ ftc ausfüllt, unb n>irt> auf eine 0d)üffcl untge* 
ftürgt. 0 oüte btefeö ©erid)t reid)ev auöjlaffirt unb gepult fein, 
fo mirb mit ber ^Bereitung fo »erfahren, mie bei bem 2BiUv 
fdjmeinSfopf (f. meiterfyin Diefen ©egenftanb betreffend). 

124« @efciPCt!t$s@c&ntfccL (Fausses Cotelettes de 

cochon.) 

2) aS gfeifd) oott beit Ralfen ober aud) »on ben 0d)ultern 
wirb oon ben Knod)cit, ber 4paut uttb ben 0ef)neit auSgelöft, 
unb gan$ fo mie bei ben KalbSfdjnibeln behandelt (f. die 
KalbSfd)nipel 95). 

125* »^ctjlgcfdtteitc @d)U>etn$imifL (Poitrine de 

cochon a la Vinaigrette.) 

9lacf)betn bie 93ruft bis $ur §älfte meid) gefodjt ifi, wirb 
diefelbe aus bem0ube gehoben unb oerfud)t bie Rippen IjerauS* 
^uiiet>en , ol)tie daß gleifd) &u gerreifjen, wcld)eö baburd) am 
fid^erften erlangt wirb, wenn man bie Diippen, ba mo fte an bie 
SBruftfuorpel angemacfyfen find, fdjarf abdriteft, unb burd) ein 
befyutfameS 2)ref)en oom gletfd) loStrennenb t>erauö^iel)t ; bann 
wirb aud) ber äujjerfte $Bruftfnod)en , ber ftd) gleichfalls aber 
auf ber entgegengefei^ten (Seite an bie Knorpeln anlegt, fyerab* 
gefdjnitten, woburd) bie SBruft eine gefälligere gornx befömmt, 
unb ntefyr £etd)tigfeit int Xranfd)iren gemährt, üftutt wirb bie^ 
felbe gar gefod)t, unb mit Kren unb beigefefctem 0ettf aufge* 
tifd)t. 3u bemerfett bleibt, bafj baS 0d)weinfIeifd) immer nur 
förnig meid) gefod)t merbett barf, benn ein $u meid) gefod)teS 
wirb efelfyaft. 

126« &d)ivein$&vtelettcn. (Cotelettes;de cochon.) 

$Bir haben baSSBergnügeit, nunmehr bet dielen ©erlebten 
lurj fein ju Tonnen, meil mir nur auf bie dorfyergefjenben 
rücfmeifen dürfen, fo 3 . $B. bei biefern: jte merben fo bereitet, 
mie bie Kalbskoteletten (f. 86 ), mit bei fleinen Slbmeidjung, 
bafj biefe etmaS rnefyr gefallen merben, ba hingegen bas feine 
Kräutel megbleiben fann ; fte merben mit Simonien unb beige* 
festem 0 enfaufgctifd)t. 

127« @d)n>etit$leirten gebraten« (Le röt de 

cochon.) 

3 ) ie Senbe ober ber bei bem Kalb fogenannte Sftierenbraten 
mirb gan$ fo mie bort (f. 88 ) behandelt, mit 2luSfd)lufj be$ 
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UeberwurfS oon Rapier, weil berSdweinSbratcn feines vielen 
getteS wegen nid)t fo leidet verborrt. 9fad) einer falben Stunbe 
beS SkatenS, ob in ber 0ftöbre (f. 119 baS traten in ber 
9t6f)re betreffenb) ober am offenen geuer, gleichviel, wirb bie 
fleif geworbene Schwarte auf Heine SBürfel burcbgefchnitten , 
bamit baS gelt beffer abtropfen fönne; gu bemerfen bleibt, halber 
(Schweinebraten etwas met)r gefaben werben muß unb langer aum 
©arwerben braud)t als ein jeber anbere traten von gleicher 
©rbfje. 2)erfelbe fann ohne anbere 3utbat als bie Beigabe von 
Senf, ober über eine jebe beliebige Unterlage von ©entüfe 
aufgctifcht werben. 

128« Äatferftetfd)« (Le presale.) 

Unter Kaiferfleifi) wirb baS juitgfchweinerne gefeierte gleifch 
verftanben, baS nur einen Heilten ginger gett unb baS Shi^ 
nicht über breifjig $funb im ®ewid)t gehabt bat j es wirb in 
Heine Stüde genauen unb in SBaffer gelocht. 9)?an gibt eS ol)ne 
anbere 3ulh at a iS geriebenen Kren, ober als Beigabe au ©in* 
gemachtem, jur ©arbüre (f. 28), ober als ^Belege ^u ©emüfen, 
9teio, 9ftaccar"ni u. bgl. 

129« ®d&n>ettt$53£tcren. (Rognons de cochon.) 

Diefe Steren werben vor alten anbern gefehlt unb werben 
ben Sd)öpfemtieren gleid; behanbelt. (f. 106 unb 107.) 

130« ®d)U>emä;ßcbct\ (Saute de foie de cochon.) 

3)ie SdjweinSleber wirb wie bie Kalbsleber ((. 96) ober 
wie bie fepöpfene stiere bepanbelt (f. 106 unb 107). Sie geben 
ein fcpmadhafteS ©ericht, nur barf man nidjt aufjer Sicht laf* 
fen, bafj alles Schweinerne fernerer verbaulicb, als jebeS übrige 
gleifch, bie SBürae von* Pfeffer in fwh^w ©rabe in Sin* 
fpruch nimmt. 


131« ®cfrittfen« (Le jambon.) 

Sftan pflegt ben Schütten in SBaffer einige 3eit $u weichen 
unb awar je älter j[e länger. 3)aS 2ä$eichfochen gefehlt im 
SBaffer ohne anbere 3u*hat als einige Lorbeerblätter , unb 
berfelbe bleibt bann über bie 9la<ht in feinem Sube. £eifj wirb 
berSchinfen nur feiten aufgetifcht, in bicfemgalle aberwirb bie 
Schwarte bis jurn Kniegelente abgelofi, bas etwa au ftarfegett 
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glatt berabgefcbnitten, unb berfelbe in bie beige Diöfyre getrau 
unbmehrntal mit ©lace beftricben, bidbie Oberfläche eine fctyöne 
garbe angenommen bat. Die Unterlage bepebt gewöhnlich auS 
©pinat, weil biefer burd) feine 93?ilbe ber ©d}ürfe beS ©eld)* 
fleifdjeS flu Qute fömnit, übrigens fann bie Unterlage auch auS 
anbern ©emüfen, ja fogar auS 9ftaccaroni beftefyen. 

132* ©er @c^titfen mit 2Ifpte* 

2 Birb ber ©ebinfen im ©ati$en falt aufgetifebt, fo wirb be* 
bcutenbe 9Jtühe auf feine 9ßergterung nerwenbet. Die ©cbwarte 
wirb (um nur einiges hierüber $u fagen) bis sutn Äntefnocben 
abgelöft, alles fcpwarje gleifd) teinlicb bünne abgefebnitten, 
baS ju biele gett befeüigt, ber norftebenbe Knochen mit jierlicb 
gefcbmttcnem Rapier befleibet. Der ©d)infen wirb nun in große 
©tücfe geteilt, biefe in 9Jfefferrüden bünne 93 lätter gefc^nittett/ 
gufammengereibt unb baS ©an$e wieber fo aufammengePellt, 
als wenn ber ©d)infen nicht jerfebnitten worben wäre 5 jc&twirb 
bcrfelbe falt gepellt unb mittelji eines geberpinfelS mit jcrlaffe* 
ner gleifcbfulj (f. 6 ), welche mit ©lace oerftärft unb nur we* 
nig gerlaffen ift, fo baß pe gleicbfam fdjwer fließt, an ber £)ber* 
flache beftricben unb mit fein gebadter gleifd)ful$ beftreut. Da* 
burd) werben bie ©cbnittlinien maSfirt unb baS ©an$e befommt 
ein brillantes 2tnfef)en. 9£unbherutn werben Daumen biefe/ 
awei ginger , in fpifce Dreiede gefebnittene ©tüde gleifd}* 
fulg aufgeftellt. 

133* ©efulgte @ri)toetn$fuf?e* (Des pieds de cochon 

ä la gelee.) 

‘Die »on einanber gehauenen unb reinlich gepulten 0 cbttjeinS- 
fuße werben mit einigen anbern Abfällen in fo biel SCBaffer unb 
©jfig, als fte bebürfen, um gan$ unter ber glüffigfeit $u liegen, 
nebp bem gehörigen ©alg, fcbwar$em Pfeffer, einigen Körnern 
9 teugewürs, ©ewüranelfen, Sngwer unb einigen Lorbeerblättern 
nebft einen 93 üfcbel jluttelfraut unb einem parfen SBüfcbel Bertram 
böllig weich gefod)t. 9tad} bem SluSfüblen werben fte nun her* 
auSgehoben, bon ben Knochen gelöP, in fleine ©tüde geteilt unb 
bei ©eite gefefct. 3 e&t wirb ber ©ub burebgefeibt, forgfam ab* 
gefettet unb mit einem/ höcbftenS $wei (Stern über parfem geuer 
mit einer ©ebneerutbe fo lange gefcblagen, bis bie glüffigfeit 
foebenb heiß wirb. Dann wirb bie (Safferole auf eine minber 
heiße ©teile gerüdt unb ber Dedel mit ©lut belegt, bis enblicb 
bie (Sier geftoeft unb bie glüffigfeit bollfontmen flar burebfebimmern 
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loffen. 9hm wirb biefc ©ul$e burd) ein reines $ud) langfant 
gefeilt , einen ^OZefferrücfett l) oc h in eine beliebige gorm aufge? 
goffen unb falt gcftellt; nad) furger 3 ^it / wenn man nämlich 
Gelegenheit hat, bie gorm überS Gis $u ftellen , fuljt biefelbe 
feft genug, um bie fchönften ©tücfd)en oon ben Dorgefdjmttencn 
Süßen nebft einigen ©pältdjett l)artgefottenen Giern tu fd)öner 
gorm barüber $u (egen 3 bann wirb wieber fo Diel Don ber ©ul$e 
barüber gethan unb wenn eS erftarrt tft, wirb baS Uebrige bars 
über gereift unb mit beut 9J eft ber © 11 I 3 angcfü Ut. ©ei bem Rurich* 
ten wirb bie gorm tnS hei&e SCöaffer getunft, gleich abgewtfdjt, 
unb auf bie ©djüffel geftürjt. 

134* 3Hutn>ürfte» 

©ei bem 2lbftcd)en beS gefuttben ©djweineS wirb ©orge 
getragen, baß man alles ©lut auffange; eS muß jeitweife um? 
gerührt werben, barnit eS nid;t $u einem itudjen ^ufammen? 
laufe. ©obalb baS ©chwein gereinigt unb aufgebrocbcn ift, 
wirb eine l>albe 9J?aß Don bem inwenbtgen gett fleinwürflich ge? 
fdjnitteu. 2 )ie £älfte baoon in einer Gafferoie mit ein paar 
«£>dube Doll fletnwürflid) gefd)nittener ßwiebel biSju berenGelb? 
werben geröftet, bann fonimt baS übrige gett hinju, unb wenn 
aud) bicfeS l>ei^ geworben, gibt man eine halbe 9Jtaß fleinwürflich 
gefd)nittetter Semmel hinein, nebft ber gehörigen 9 Jtenge ©al$, 
ben fechften ©al^eö gröblid) iiberftoßenen weißen *f$fef? 

fer unb etwas 9JhiSfatnuß, unb wirb Dom geuer gehoben; nad) 
einigent^luSfühlen wirb baS Gan^e mit bem burd)gefeil)ten ©lute 
recht gut gemengt. 9tun werben bie forgfam gereinigten ent- 
fchleimten, oftmals gewafd)enetiGebärme mit biefer 9 )taffe mit? 
telft einer weiten ©prifce angefüUt, jebod) fo, baß fte nicht gu 
ftarf Doll werben, um 31 t Derhinbcnt, baß fte bei bem Garbra? 
ten auffpringen ; jc&t werben fte in jwei £anbfläd)en lange 
©tücfe abgebunben, in warmes SBaffer getl)an, an eine heiße 
©teile bes £erbeS gefdjoben unb bann uni) wann leicht bewegt, 
bis baS SSBajfer einigemal aufgewadt ift, ober bis man fühlt, 
baß bie SBürfte einige Gonftftenj erlangt haben, je^t werben fte auf 
ein $ud) gethan unb falt geftellt. 3um Gebrauch werben biefe 
SBürfte mit etwas gett in einer Pfanne langfam an beiben 
©eiten abgebraten, fo baß bie ^)aut braun gefärbt unb mürbe 
wirb, ©ie werben bann an ben ©teilen , wo fte abgebunben 
waren, abgefd)nüten unb mit fein geriebenem Jtern gan* 
heiß aufgetifcht. 
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135* SSrativütrtfe* 

3 u biefen 2 Bürfld)cn wirb reines ©d)tt>cinfleifcf) , cfyne 
«alle 4 paut unb 0 ebnen red)t fern gchacft , bann fömmt faft fo 
wiel 0d)Weinfett, als baS gleifd) beträgt, l)tn^u , unb wirb 
^ufammen wieoer fo lange gcljadt, bis baS ©ange fein unb gut 
gemengt iß; währenb biefer Arbeit wirb es mebrmql mit Gaf- 
fer befpri&t, unb mit ber gehörigen Stenge 0 alg, ftarf mit 
weitem Pfeffer unb etwas wenig SRuSfatnuß gewürgt, bis 
enblid) baS ©ange eine gleidjförtnige 9J?affe bilbet. 3e&t wtrb eS 
mitteiß einer SBurftfpribe in ginger bünne ©cbärme gefällt 
unb in fpannlange 2Bftrftd)en abgebrel)t. 93or bem 2lnrid)* 
teit werben biefe SOBürftchen über eine $fanne mit etwas gett 
fchneü an beiben Seiten bis gur braunen garbe abgebraten unb 
mit ber Beigabe pon 0 enf aufgetifdjt. 

136* 8e6ers$8wrfle» 

2)ie 0chweittSlunge unb baS ^>erg werben in gefabenem 
Sfikjfer giemlid) Weid) gefodß, nad) einigem SluSlühlen werben 
jie fammt ber ro^gebliebeneit Seber fein geteuft; währenb beffen 
werben auf ungefähr eine 9)?aaß biefeS ©cl)äcfeS eine Viertel 
3ftaaß 0d)Weinfett mit einer mittelgroßen 3tt>iebel fein gejdjnit* 
ten unb gerößet 5 nun werben ein paar £änbe Poll 0emmelbrö* 
fein unb baS ©efyäcfe Jjingu gethan, mit 0alg unb weißem *ßfef* 
fer gewürgt unb recht gut burd) einanber gemengt. 35iefe ÜRaffe 
wirb in groei ginger bide ©ebärme gefüllt, in fpannlange 
SBürße abgebunben, in gefallenem Sßaffer eine SBiertelftunbe 
lang abgefocht unb auf einem reinen Suche falt geftellt. 5llle 
biefe SBürfte lajfen ftd) mehrere Sage aufbewahren ; bei bem 
©ebraud) werben fte in etwas gett in einer Pfanne langfam 
an beiben ®eiten braun gebraten. 0 ie werben gewöhnlich als 
Söeleg eines ©emüfeS gebraucht. 

13T- ®efetd>te SSiurtfel (9Surtfc&en)- 

S)iefe 2lrt 2Bürftd)en ift gwar etwas ©emeineS, aber ben* 
noch allgemein febr beliebtes. 9Jtan bereitet fte auf folgettbe 
SBeife: @S wirb eine beliebige Sftenge ^inbfleifd) ohne alle 
<£>aut unb 0 ebnen recht fein gehaeft unb geitweife mit Harem 
Gaffer befpri&t, fo baß bie Piaffe leid)t burd) eine 2 Burftfprifce. 
gepreßt werben fatin. SQSenn baS gleifd) gur Hälfte fein gef)acft 
iß, fo wirb eS mit binreid)enbem 0alg, baS mit etwas wenig 
Knoblauch abgerieben worben unb perhällnißmäßig Piel 
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fchmar^em gröblich gefloßenen Pfeffer gewürgt unb bei bem fort- 
währenben £acfen oft übergelegt, bamit bie 2 Bürje gleichförmig 
»ertheilt, in baS @an$e etnbrtnge. 3(1 baS gleifcp etwas fett 
gewefen, fo brauet cS feine 3ugabe, bei gan$ magerem muß 
man etwas ©ped mit fjacfen. Sfcunwirb bie ^affe in geeignete 
SBurftfprifcen gefüllt, jebod.) fo, baß feine Suftblafcn entfielen, 
welches man baburch $u oerhtnbern fud)t, baß man nur wenig 
auf einmal in bie ©priße gibt unb mit berfelben wieberholt auf 
bie $afel aufflößt. Sefct werben über baS oorragenbe Sftöhrchen 
ber ©prifce bie gereinigten, 2 )aum btcfen ©d)afbärme, bie im 
SBaffer liegenb vorbereitet waren, aufgefchoben, ber Stempel ber 
©prifce aufgefefct, unb bie Maffe in bie oon bem 91öf)rd)en ftd) 
f)erabfd)iebenben ©ebärme gefüllt, in fpannlange SSürft^en 
abgebre^t, unb in einem etwas l)of)en bobenlofeu gaffe auf 
©peilcpen aufge^angt gefeiert. 2)aS gaß muß 31 t biefem 3wecf 
fo hoch Dom ’&erbe geftellt werben, baß man mit 93equemlid)feit 
frtfdje ©lut unb über biefe feine «holjfpetlcpen, wol)l aud) ©äg* 
fpäne geben fann, um oielSftaud) $u erzeugen; obenauf fommt 
ein 3 )eifel, ber nur utwollfommen bedt, bamit ber Sftaud) etwas 
gehemmt, entmeid;en fann. 2 ßenn bie *Raud)bilbung ununter* 
brocken gleichmäßig unterhalten wirb, fo reichen oler ©tunben 
hin , bie S&ürflcpen boüfommen $u räuchern, ©ie werben bann 
gereinigt, in heißes Sßaffer gethan, unb nachbem bas SOBaffer 
fodhenbheiß geworben unb bieSBürflchen burd) unbburd) gleich- 
mäßig heiß ftnb, werben fte auf ©erhielten gelegt aufgctifdjt unb 
geriebenr Ären beigefeßt. 

SBebeuienb wohlfd)tnedenber unb mürber werben biefe 
SQBürße, wenn ber vierte $heii fettes ©chweinfleifch^u bem ma- 
geren fönbfleifch genommen wirb. 

ÖS laffen ftd) bie borl)er befprochenen 93ratwürfle eben fo 
feldjen, aber, ob fte gleich fahr fchmacfßaft auSfaUen, fo 
fann man beren nicht viel genießen, wegen tf)reS $u großen 
SntyaltS an gett. öine Beigabe oon ©enf ifl in folgen gäl* 
fen erforberlich. 

138« ©erratenes ( BpattfetfcL 

2 )ie bellen ©panferfel ftnb jene, bie $ehn biSawölf£age 
alt ftnb unb nebfl ber Muttermilch in Äupmild) geweichte 
©emmeljur Nahrung befommen haben. 3 n ©täbten beföutmt 
man fte gepult unb entweihet. 3 n biefem 3 ufianbe werben fte 
inwenbig mit ©al$ unb Äümmel flarf eingerieben , non außen 
nur mit feinem ©ah beflaubt unb ein paar ©tunben lang auf* 
gehängt, öine ©tunbe t>or bem Slnrichten werben bie güßchen 
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unter beit Körper gebogen, nötigenfalls mit büntten <£oIjifpci(* 
d)en befeftiget, bie^aut non allem etwa anf)ängettben ©al$ rein 
abgewifd)t, unb in einer 95ratpfanneüber ein paar §olidpeild)en 
aufgeftcflt, in bie beige 93ratröl)re getan ; wenn eS nun Dotlfommen 
trocfen geworben ift, fo wirb eS mittelft eines geberpinfets mit 
äerlajfenem ©djmalj beftrtd>en unb biefeS $8eflreid)cn aeitweife 
wieberbolt, bie Pfanne bann umgewenbet, fo bag ber 
bet* guerft in ber $icfe ber fKöbre war, l)ert>or 311 fielen fommt, 
mit einem Sßort, eS mit @orge getragen werben, bag baS 
©panferfel überall gleite garbe unb eine glaSfpröbe §aut be* 
fomme. 3n früherer 3eit bei offenem geuer war eS eine wahre 
©d)Wierigfeit, ein fd)öit gebratenes ©panferfel $u befomtnen. 
3etjt bei unfern ©parberben ift bie ©ate $u einer Jtletnig* 
feit geworben. 

139* ©eful$te$ (gjmitferfel* (Galantine de cochon 

de lait.) 

2)iefe etwas umflanblidie SBereitungSweife finbet ftt int 
folgenben Slbftnitte bei ber ©alantine Don 3nbian DoOfommen 
entwicfelt. £ier wirb nur bemerft, bag ^u geftlitfeiten biefe 
©peifc als herborragenb erfteint, wenn 33. baS ©panfer* 
fei in feiner natürliten ©röge unb gorm gu erfteinen bat 
3)tefeS wirb baburt erreid)t, baß man baS gan$e ©erippe bis 
511m Äopfehin behutfant auSlöft, ohne bag in bie «£aut©tnitte 
ober SGßunben gematt werben. 2)er $opf bleibt unberührt 
2)ie auSgebreitete «£>aut wirb bann mit bem gaftnnb benübru 
gen 3uil>aten (f. ©alantine Don 3nbian) belegt, ^ufammen ge* 
bogen, gugenäf)t, in bie natürliche gorm gerichtet, mit bünnen 
©pecfblättern belegt, in ein reines $ut eingewidelt, mit ©pa* 
gat überbunben unb in einer Söraife (f. bie 33raife bei bem $albS« 
fopf 75), woju alle bie SlbfäUe unb auSgelöften knoten getan, 
mit £)efterreiter 2Bein genagt, bei brei ©tunben gefot* tinb bis 
fluni Slbfühlen barin gelaffen werben mug; bann wirb baS* 
felbe berauSgebobeu unbaufeiner flaten ©tüffel auf’S ©iS ge* 
flellt Söäbrenb biefem wirb bie SBraife abgefeimt, forglit ab* 
gefettet, mit einem, böcbftenS awet ©iern über’S geuer getan 
unb fo lange geftlagen, bis bie ©ulje fotenb beig Wirb, unb 
bie@ter $u ftoden anfangen, bann wirb bie ©afferole an eine 
etwas weniger tyxfyt ©teile gethan, ber 2)ecfel mit ©lut be* 
legt, unb eine halbe ©tunbe flehen gelaffen. 3efct wirb bie 
©ul$e burt ein aufgefpannteS reines Sud) bel)utfam burtg* - 
feitet, ©ie mug frpfialirein , Don weingelber garbe unb ange* 
nehm fäuerlitem ©efdjmade fein. 2)en anbern $ag wirb bann 
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ba$ gerfel ober bie ©alantine aufgebunben , gana rein gemacht, 
bie £)f)ren etwas aufgerid)tet. 2)er ganae Selb mit palbaerlaffe* 
ner ©lace (©. 3) mittelft eines s 4$infelS betrieben, unb fcftneß, 
bebor btefer Slnftrid) erfturrt, mit bcr fein ge^acHeit Sulje bid 
beftrcut / ober bielmeljr belegt; runbfyerum werben aus 6ulje 
gefdjntttene 2)reiede aufgeftellt. 93ei bem 5ßerabreic^cn wirb 
bie ©alantine in bünne 6d)eiben gef^nitten. 

140* @iite ®u($c t>om <&panfetfcl. (Cochon de lait 

a lageJee.) 

gür gewöpnlid) mad)t man weniger Uinftdnbe mit biefem 
fefyr fcpmadpaften ©erid)t. ©S wirb nämlid) baS a um braten 
fcpon aufiarfe, gang gereinigte Spanferlel in awei ginger Heine 
0töde gefc^nitten unb in eme ©affeiole getban, beren 93obeu 
balbftitger boep niit blättrig gefd)nittener 3wiebel, *ßeter* 
flüe , Sellerie unb ein paar Lorbeerblättern belegt iji; obenauf 
fommt wieber etwas 933uraelwerf nebft einer ftarfen SBurje bon 
fcpwaraem Pfeffer, SReugewüra, 3ngwer unb t)inreid)enbem 
Salae. ©S wirb nun mit ber £älfte fd)Wad)em ©ffig unb 2öaf* 
fer aufgegoffen unb weid) gefoept. s J?acp bem SluSfüplen mtrbbte 
S3rüb)e abgefeimt, bollfommen abgefettet unb ber borpergepenben 
gleid) geHärt. 3)aS gleifcp wirb, nad)bem bie j?nod)en fo biel 
als inöglicp beteiligt worben finb, in eine Sulaform eingelegt, 
mit ber 0ulae aufgegoffen unb beit anbern $ag burd) einiges ©r* 
Wärmen ber gorm auf eine Scpitffel gefiürat. 
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Das einheimifche ©cflügel betreffend 

VIII. (Äbfdjmtt. 

141. ©te^uljitel O&enbel), ba£«$u$tt, betßapautt 

unb bie alte Zenite« 

Die jüngftcn fleinften ^üfyncfyen werben aum SBacfen ober 
gefüllt al$ traten gebvaud)t. Die großem ober halbgcmacf)* 
fenen gum (Sintnadjen unb *u jenen ®erid)ten bcrmenbet, mo fte 
roh serfd)nitten merben. Der Siapautt x>orgüglid> gurn traten 
ober $u jenen ©erid)ten, bte ein längeres Wochen bebürfen. Dte 
alte §enne aber $u (suppen ober gafcben. 

142. ©ebacf ene ^üfmcl 0£>enbel) auf SBtener 2Irt. 

Die abgehobenen «gmhnchen merben, fobalb fte auSgcblu* 
tet , in brü^etßeö SBaffer (70 @rab Sfteaumitr) gethan, eine 
fletne ÜZBetle in bemfelben mit einem ^ol^loffel leid)t bemegt 
unb fobalb bie gebern leid)t auSgehen , mit ber £älfte fo biet 
faltem SBajfer abgefü^lt, um baS Verbrühen abjuhalten; mürbe 
man biefen >4$unct überfein, fo ginge bie §aut fammtben ge* 
bern meg. 9tun metben fte abgefebert, meines fe^r fchnell bon 
©tatten gebt, benn in einer £$iertelftunbe fönnen acht £üh* 
nel gereinigt fein, bann merben fte in faltem ÜEBaffer nod) be* 
fonberS gereinigt, entließ aufgemaebt, baS (£ingcmeibe unb 
ber ^ropf ausgenommen, bann in hier $h e Ü* gerfc^nitten, mit 
©al$ beftaubt, in ein paar abgefdjlagene feier, bie mit eben fo 
biel äikjfet oerbünnt ftnb, eingetunft unb mit ©emmelbrofeln 
gut aufgelegt. 3Run merben anbertbalb bis gmei s $funb 9tinb* 
jcpmalj, beffer nod)©cbmeinfd)ma4 in einer Pfanne fo h*iü ge* 
macht, baß menn man mit naffem ginger in baSfelbe fchnellt, 
ein itreifchen entfielt. Dann merben fünf bis fed}S ©tüdd)en 
eingelegt unb fd)neU gebaefen. 3ulefet merben bie Sehern unb bie 
entleerten 9JJägen gebaefen. 9ttit beriöeigabe bon jungem £äup* 
telfalat bemährt ftd)bieS©erid)talSSieblingSgerichtber©iener. 

143. ©ef üüte ^übttel. (Petits poulets farcis.) 

Die fleinen ben borf)ergel)enben gleich abgebrühten £ühnel 
merben, ftatt in hier Dtyeile getheilt, forgfam gan$ erhalten, 
3<nfet’ä Kochbuch. ? 
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ttad) bem (Sntwciben wirb bie £aut rüdwärtS am ^g>alfc auf* 
gefcplifct, bie Suftrö^vc fantmt bem Äropf herauSgenonunen unfc 
bie £aut über ber ganzen Sruft mit bem ginger Untergriffen. 
9hm werben jte mit ber güße (f.bie güße betreffenb 161) »ölige* 
fußt/ am £alfe gugebuttben unb in einer heißen $öl)re gebra* 
ten$ ba$ betupfen mit frifdjer Sutter muß oft wieberholt 
»erben. 

144* S&üfynet auf fcein SWofh (Des poulets panes 

grilles.) 

$)ie großer geworbenen kühner werben nicht mehr 
abgebrüht, fonbern trocfen gerupft/ in welchem 3ufianbe man 
fte gu durfte bringt. ©ie werben brei an ber 3a()l, wenn bie 
$afel acht ©ebede faßt, an ber fjeßen Äohlenflamnte am befkn, 
wenn aber foldje mangelt, mit brennenbem Rapier abgeflammt, 
nämlich bie feinen §aare, berenfte »iele haben, abgefengt, mit 
einem Suche rein abgewifcpt unb bie »ielen ©tiftdjen forgfam 
abgeflaubt. (Snblich ba$ (Smgeweibe unb bie tropfe ^erauöge* 
nommen, ber Sfteinlichfeit wegen auögewafcpen ; bie güße wer* 
benüber bem $nie abgehauen, unter bem Siegel in ber «&aut 
ein Heiner (Sinftpnitt gemacht unb ber »orragenbe Änodjen be$ 
gußeS, »on welchem bas gleifd) etwas gurücfgefchoben worben, 
eingefhcft. 9?un werben bie £ühner gwei Minuten lang in ben 
focpenben gleifcptopf gethan, man läßt bie stopfe herauSpängen, 
um bei bem £erauSnehtnen nicpt notl)ig gu haben, in bem Sopfe 
herum ftieren gu müffen; biefeS 5lbbrüpen bat ben 3wecf bte 
£aut unb baS gleifd) etwa« gufammengiehen gu Iaffeit , um eS 
reinlicher unb beffer gerfdjneiben gu fönnen. 9htn werben erfl 
bie Siegel mit bem Sh^I ber Saucphaut, in welche bie fpißen 
Änocpen geftecft worben ftnb, abgelöft. $)ann werben bie Sriifte 
gefpalten unb »on bem Sruftbein gelöft , fo gwar, baß bie glü* 
geifhunpfen baran bleiben ; je&t wirb ber ©teiß mit einem fepr 
fdjarfen SDteffer mittelft eines leisten 9luf* unb §tbfa^renö btS 
über ber 9Jhtte beS9tüdenS, unb aud) bie ©eitenfnocpen abge* 
fcpnitten, fo baß es ein Daumen breites, ginger langes ©tücfdett 
btlbet. 9hm werben aße biefe mit feinem ©alg beftaubt, 
in feinet «ftrdutel (f. JlalbScoteletten, baS feine Jträutel be* 
treffenb 86) getunft, mit ©emmelbröfeln aufgelegt ober panirt 
(ein ted)nifd)er SluSbrud für baS Umf)üUen mit ©emmelbröfeln) 
in eine mit Sutter beftridjene Pfanne gethan unb in ber heißen 
Sratrötyre geröftet. ©oßte ftdfs geigen, baß bie Oberfläche gu 
mager wäre, fo müßte man mit bem Sefpri&en mit tyxfytx Sut* 
ter nad)helfen. ßßemt mit Umftd)t »erfahren wirb, fo ftnb bie 
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£fif)ner bollfommcn gar, wenn fte eine Jd)öne Üc^tbraune garbc 
angenommen haben. (Ss gehört einige Übung baju, um ben ge* 
porigen £ifcgrab auSgumitteln, für bie Anfängerinnen ifl es bas 
her beffer , wenn fte bie «£>iße gu hoch fieigern, weil man burd) 
öffnen ber 0^ö^re leidet nacbbelfen fann, babingegen eine gu 
febwadje »jpibe baS ©eriebt »erborrt, beöor bie gehörige garbe 
erlangt wirb. 5)ie «gmbner werben nun gterlicb angeridjtet, unb 
in ihre SRitte fommett fed)S bis acht Söffel »oll Brübfaft (f. 2), 
welcher »orber mit ein paar 2öffel boü ©ffig unb bem übrig ge* 
bitebenen trautet aufgefoebt worben ifL 

145* Spüfynet in ^tapter* (Des poulets en papillotes.) 

53Die gu bem borbergebenben ©e^iebt norgertebteten «£übner 
werben, fiatt mit ©emmelbröfeln aufgelegt gu werben, mit 
bemfelben Kräutchen in . fettgemaebte Rapiere eingebrebt (f. 
SftinbSgunge in Rapier 72), bann tn einer nur etwas wenig fett* 
gemachten Pfanne in ber Bratröhre gebraten, unb fammt bem 
Überwurf bon Rapier aufgetifebt. 

146* ©ittgeitmctrte Spiftnet. (Fricass^e.) 

5)ie immer noch jenen am 9ftofl gleich (f. 144) borgend)* 
teten $übner werben mit etwas Butter in eine (Safferole ge* 
tban, mit 6alg befiaubt unb eine Biertelftunbe lang gebünftet 
3)ann fömmt eine halbe Btaaß weife 0auce (f. 44) über bie* 
felbeit nebft einer mittelgroß en abgefebälten 3«>iebel unb einem 
jorbeerblatte. 9?ad) brei Biertelftunben langem Soeben werben 
fte böütg weich fein j bann wirb bie aufgefHegette Butter forgfam 
abgenommen, bie «£mbner gierltcb angeriebtet unb warm gefieOt; 
in bie 6auce werben hier ©ierbotter eingefcblagen unb un* 
ter immerwäbrenbem führen fo lange über bemgeuer gehalten, 
bis btejelbe berbidenb gu foeben SWiene macht 2)ann wirb fte 
bureb ein feines £aartucb üt eine anbere (Safferole gepreßt unb 
über bie ^mbner getban. 

6o einfach erfebeint bieS liebliche ©eriebt nur feiten , weil 
eS fo leicht burd) Beigaben im Anfeljen unb felbf* im ©efebmad 
erhöbt werben famtj g. B. bureb bie rein gefebälten unb in etwas 
wenig Butter unb Simonienfaft nur einen Augenblicf über bem 
geuer paffirten Champignons ; burd) inSBajfer abgefoebte, rc i n 
abgel)äutete unb in Heine ©tücfe geteilte, bann in etwas 
fetter g(eifd)brübe mit wenig <5alg, wetebgefoebte ßalbSbrieS; 
fo aud) mit rein gefcbältent, in Heine 0tüde unb ben Briefen 
gleid), aber »iel, länger gu foebenbem Übergaumen, mit 
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auSgelöften flrebsfchweifcpcn, mit gafcpnocfen (f. 161 die 
gafcpnoclen betreffend) u. dgl. m. ; alle diefe 3 ngrediengien gu* 
fantmen genommen , peifjen ein Ragout. (Stnen «£>auptbefiand* 
tpeil diefed Ragouts bilden nod) die^apnenlämme und,£>apnen^ 
nieren. Die flamme werden erft rein gugefcpnitten, nämlicp die 
©pißen etwas geftußt, damit das inpärirende SBlut beffer aus* 
gezogen werde. 3 eßt werden fie in lauwarmes SBaffer getpan, 
mit der £and geitweife bewegt und gepreßt, welcpeS einige 
©tunden pindurcp gefcpepen muß, um das SBlutfo viel alSrnög* 
licp abgufondern , damit fie weiß werden , welches ipr norgüg* 
licpfieS SSerdienft ifi 5 nun werden fte in ein grobes Ducp getpan, 
drei* bis viermal nacheinander in lochendes SEBajfer getunlt und 
mit etwas ©alg geneben. Säßtftcp ein feines £äutcpen ablofen, 
wenn man fte gwtfcpen den gingern reibt, fo fc^lägt man das 
aufgemachte Ducp wieder gufantmen und reibt fte fiarf aufdru* 
dend durch einander, bis fte ftep eines durch das andere abge* 
rieben hohen, nun muffen fte aber noch ein ©tücf nach dem an* 
dern forgfam durepgefepen werden, denn wo ein Heines glecf? 
epen diefer «fpaut gurücfbleibt, entfiept ein brauner gled bei 
dem 3$erlocpen. 9tach diefem Slbfcpuppen werden fte aufs 
SReue nier bis fünf ©tuttden in mehrmals gewecpfeltem lauen 2i3af* 
fer gepalten 5 am (Snde lomnten aud) bte Tierchen pingu, um 
auep diefe möglicpft rein gu machen. 9 ?un werden die flamme in 
fetter 23rüpe mit etwas ©alg und Simonienjaft mit Söedeclung 
non ©pecfblättcpen weich gelocht, und wenn fte gartfpröde unter 
dem ginger weiepen, werden auch die ^ierepen pingu getpan. 
9iacp wiederholtem Aufwallen wird das ©ange bei ©eite gefeßt A 
und endlich baS Ragout damit nermeprt. 2öollte man mich fra* 
gen, was floftlicpes an der ©aepe ifi, fo wäre icp um tieSlnt* 
wort fepr derlegen, fte find niept unangenepm, fte weiepen dem 
3 apn in garter ©prodigleit, dies ifi nieüeicpt ipr größtes 33er* 
dienfi. ©ie find aber niept immer gu paben, giemlicp poep im 
greife und fordern niel Arbeit; alfo SuruSfacpe. 

147* S&üfynet mit (Spargelerfefeit* (Poulets aux 

poix d’asperges.) 


148* ^ufmer mit SBIumenfpfcl, (Poulets aux 

chou-fleurs.) 

53eide geben daSfelbe ©eriept, durep SBetgabenon ©pargel oder 
S3lumenfopl modificirt. Der ©cpneidfpargel wird gebogen, und 
woderfelbeabfpringt,nondaabift nur der obere Dpeil brauchbar. 
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5)ie ©tüngeldjen werben big jurn Äöpfcben oonben feinen 23lätt* 
eben abgefebuppt, in (Srbfen Heine ober qud) in 5)autnen lange 
©tücfcben gefebnitten, in gefabenem $Baffer meid) gefoebt , gut 
abgefeimt, in bie ©auce getban unb über bie £ül)ner auSgebrei* 
tet. 3)er SMumenfobl wirb eben fo bereitet, nämlich bie Stofen 
in gleiche, mittelgroße ©tücfe getbeilt, forgfam bon allen gut* 
nen 33lättcben befreit, in ©aljmaffer mit einem ©tücfc^en S3ut* 
terweid) gefoebt, abgefeibt, um bie £übner im jtranje gereiht 
unb mit ber legirten ©auce begoffen. 3n betben Säften bleibt 
bann ba$ Stagout weg. 

3n Sailen, wo man feine weiße ©auce gur «£>anb bat, wer* 
ben bie in 33utter bünfienben £übner mit einem Söffet boll fei* 
nenSJtebleö beftaubt, burd)etnanber gefdjmungen, unb mit fo* 
chenber 93rübe genäßt, biö ftcb eine bünnfließenbe ©auce ge* 
bilbet bat, in welcher fie bann mit ber 2Burge oon einer 3wte* 
bei, einem Lorbeerblatt unb©a4gar gefoebt werben. 

149* ©tnf$emacf)tc 43üf)tier mit gefpteften 
ftem (Fricassee de poulets ä la chevali6re.) 

5)iefeö ©ertd)t ift wobl eine ÜEBieberbolung be$ SSorberge* 
Ijenben, aber mit ber Prätention auf Stuö^eid^nung burd) bie 
feiugefpieften unb glacirten 93rüftd)en. 3a biefent 3wecf wer* 
ben bie flammirten, ftarfbrüftigen^übner entweihet, aber nid)t 
bland)irt, wie bie t>orf>erge^enbeit , fonbern bie vgwut Wirb 
über ber 93ruft unfgefc^li^t unb berabgeßreift. 2)iefe werben 
an ben SBrußfnodjeit ber Sänge nad) burd)gefcbnitteu unb oon 
bem ©erippe berabgelöft, fo ^war, baß ber Slügelfnocben an 
bemfelbett bleibe. Stun werben fte gan$ mit feinem ©peef biebt 
befpieft (f. bie Slrt ju fpiefen 91) unb in eine leiebt mit S3utter 
beftricbene ßafferole flad) gereiht, mit ein paar Söffel boll 
©lace (f. 3) unb einem Söffel soll jtreböbutter begoffen (f. 61). 
pjäbrenb baö Uebrige ber Hübner ben oorbergebenben gleich 
etngemadU wirb. 3wanjig Minuten bor bem 2lnrid)ten werben 
bie gefptdten Prüfte in bte \)t\$z Bratröhre gefegt, nad) $ebn 
Minuten wirb naebgefeben, ift ber ©peef troefen unb baSSMfdj 
weiß geworben, fo wirb mittelft eines SeberpinfelS bie ©lace 
über ben ©peef getupft, unb ba$ Kämpfen fortgefefct, bis ba$ 
©efpidte eine fd)öne Sarbe angenommen bat. 3*&t werben bie 
^ubnerbiegeln mit bem reichen Stagout angeriebtet unb bie ge* 
fpieften SBrüftcben barüber getban, in ihre SJtittefommt ein gro* 
ßer, fcböit rotber JtrebS. 
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150* J&ei%$eivttene $>üf)net. (Poulets ä la Vi- 
naigrette.) 

Diefe £üf)ner werben gan$ fo Dorgerichtet, wie jene auf 
bem (f* 144). ©tatt aber biefelbcn mit ©emmelbröfeln 
aufeulegen, werben fte in eine leicht mit Butter betriebene ©af- 
ferole gethan, mit einigen ©cpetben 3w>iebel unb ein paar Sor* 
beerblättern belegt, mit hier ©ewür$nelfen, einem Kaffeelöffel 
Doll fchmar^em Pfeffer, eben fo Diel 9teugewür$, $mei ©liebten 
Sugwer, bem gehörigen ©al$ unb einem ©ujchel ©ertram ge* 
Würjt, mit einem ©eitel tarier ©ruhe unb ber £ä(fte fo Diel 
gutem ©fftg genagt unb an ftarlem ffeuer fd)arf eingeben gelaffen , 
fo bag in $wan$ig Minuten (fo lange bürften bie «gmhner jum ©ar* 
werben brauchen) ber©ub auf ein Drittel feiner erften SJtenge ge* 
fallen fei, unb einen fräftigen ©aft gibt. Die £mbner werben nun 
reinlich ungerichtet, ber ©aft burcpgefeifyt, unb über felbe gethan. 

©ine Beigabe Don einer halben Sftocambole ober eine ilarfe 
©djalotte erböten ben ©aft bebeuteub, ftnbaber nicht nach 3eber* 
manne ©efchmad. 

151# S&üfynev mit 3tei$. (Poulets au ris.) 

! 

Die entweibcten, mit fßapter abgefenlten, Don ben ©tif* 
teilt rein abgellaubtea £>ül)ner (brei an ber 3abD lammen 
bie fogenannte Drcffur. ©$ werben näntlid) bie glügel hinter 
ben £al$ eiugebogeu, bie Süge bei ben Knien abgehauen, unb 
bie fpifcen Knochen unter bie ©ruft burch aufgefcpnittcne Heine 
£>effnungen in bie ©audjbaut getedt. Der ©ruftlnochen mit 
einem fpifcen s JUtcffer bei ber £al3öffnung an beiben ©eiten ab* 
gefpalten unb herauf gebrochen, fo bag ba$ $ubn ein gefüllt 
geö DoUeö, gleichfam runbe$ Stuöfet>en belömmt. ©o borgende 
tet werben fte in eine ©afferole gethan, mit einer fetten 33rü^c 
gur £älfte aufgegoffen, eine Heine abgefchälte ßwicbel, in 
welche Dier ©ewürjncllcn gefteeft worben fnb, bi n $ u gethan, 
hinreichenb gefallen, mit einem runbgefchnittenen , mit ©utter 
betriebenen Rapier belegt, mit bem gehörigen Decfel bebeeft, 
unb eine halbe biö brei Diertel ©tunben lang gelocht. 3a gleichet 
3ett wirb ein halb *ßfunb fReiS mit lochenb beigem Gaffer gut 
audgewafchen, mit eben fo Diel fochenbem 2Baffer, als ber 9tei6 
ber Sftenge nach betragen hat, genügt, hinreichenb gefallen, 
mit acht £otb frifcher ©utter belegt, genau bebeeft , unb lang* 
fam gebampft. SRad) ber gegebenen 3eit, wenn bie <£mbner närn* 
lieh gar ftnb, wirb ihre ©ruhe abgefeiljt, unb fo Diel al$ nö* 
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tfyifl ju bem aufgequolienen, ttocfen geworbenen 9tef# gethan, 
unb gut burchetnanber gemengt. Der 9tei$ wirb aläbann auf 
bie ©d)üffel ober in eine $orjellan-(Eaffero(e getf)an, unb bic 
£ühner über benfelben gelegt. 

Die £üf)ner mit bem 9tei# gefügt geben $war ein 
eben fo fehmaefhafte# ©ericht, e# h fl t aber ntc^t ba$ gefällige 
Anfeljen. 

152. .#ufciter mit 3let$ auf ttaltentfcfre ülrt 

(Poulets au ris ä l’Italienne.) 

Diefe# ©ericht wirb bem 5ßor^erge^enben gleich bereitet, 
nur bafj jtatt ber Söutter eben fo oiel feine# £>l)l barem getrau 
wirb, bafj ber 9teiö feflfornig bleiben muß, unb ba§ berfelbe 
bei bem Anrichten ftarf mit geriebenem ^ßarmefanfäje he* 
flreut wirb. 


153. ^ti^ner mit 9let$ auf orteittalifcfje 2lrt* 

(Cari de poulets.) 

3u ben Hübnern mit 9iet# (f. 15t) ^wirb ber 9Ret# eben* 
fall# fefiförnig abgefotten, bann aber mit £)hi/ wo folche# frifdj 
unb fein fehmeefenb $u haben ift, in (Ermanglung beffen mit fri* 
Wer öutter unb ben ®ewür$en uon helfen, ganjem Pfeffer, 
3immet, etwa# wenigem (Eari# (bie Heine 33et|jbeere in (Staube 
form), Cardamom, wohl auch mit Dtoftnen unb ÜÄanbeln, bann 
mit ben $erfd)ntttenen <£ml)nern gemengt, noch eine Söeile ge* 
bämpft, bann angerichtet. 

6o gubereitet unb mit anbern gleifcharten, oorjüglich mit 
©chopfenfleifch , wirb bie# allgemeine ©ericht $iUaro genannt. 

154. ©eba<fene$ SSfrtcaffe. (Fricassöe de poulets 

a la Dauphin.) 

Der oerftänbigen SBerwenbung be# übrig ©ebliebenen ber-- 
banft bie# ©ericht feine (Entfiehung: e# ift aber fo lieblich be* 
funben worben, ba|j man reiht gerne bie kühner, ober fonfti* 
gedgleifch einmaebt, ume# hernad) gebaefen aufjutifchen. Unter 
gebaefenem gncajfee oerjiel)t man aber immer nur (Eingemachte# 
non Hühnern. ‘Die kühner werben bann in aller Srül)e beit 
eingemachten Hühnern (f. 146) ähnlich bereitet, mit ber efnji* 
gen Abweichung , bafj bie ©auce etwa# biefer ju halten ift, ba* 
mit fte fefter füllt , unb mehr unb beffer aufgeftrichen werbett 
fönne. 9tach bem®arfochen unb ßegiren werben fte auf etwa# 
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glacheS auSgebreitet, mit ber @auce bcgoffen unb faltgeflellt. 
$urje 3eit vor bem Anrichten Serben fte nun überall gleich 
bid, mit ber gefugten ©auce betrieben, mit ©emmelbrö* 
fein betreut, bann in abgefd)lagene (Sier, bie mit etwas 
SGBaffer verbünnt ftnb, getunft, wieber mit ©emntclbrö* 
fein gut aufgelegt, unb in recht feigem ©chmalse fdjndl ge* 
baden; l^iebci muß man jeboeß etwas bebutfam umgeben, bamit 
bie ftcb fogleicb bilbenbe Prüfte mit bem 33acf(öffei ntd)t verlebt 
wirb, benn bie bureb bie 4?i$e bümt geworbene ©auce würbe 
auSflteßen unb baS ©cßmals verunreinigen. (SS ift febon vor* 
bergebenb erinnert worben, baß baS ©d)weinfd)mal$, voraus* 
gefc&t, baß es von guter Qualität ift, beffer baeft, als baS 
Otinbfcßmals, unb baß bei bem Warfen nur fo viel von bem $u 
93adenben in bie Pfanne gegeben werben barf, baß ftcb bie ©tücfe 
nicht $u viel berühren , unb man fte bann mit bem flachen unb 
breiten Söadlöffel ohne SBefcbäbigung leicht heraus heben fann. 

155* ©cbratcitc S&ü1)ner. (Poulets rötis.) 

2)ie febönften, nämlich bie fetteften kühner werben suut 
traten auSgewablt- !9?ad)bem fte entweihet unb gerei* 
ntgt ftnb, werben fte über einer ^apierflamme (eid)t abgefengt 
um btc feinen «£>aare, beten fte viele haben, ju befeitigen , 
unb bte aus ber £aut vorftebenben ©tiftebett forgfant abgellaubt. 
3n früherer 3eit, als ber traten gleicßfam sur^arabe ingan* 
gen ©tüden aufgetragen, unb bann bei ober an einem ©eiten* 
nfeße trancßirt würbe, mußte ein jebeS ©ebratene eine eigene 
IDreffur befommett, um beffen Slnfeßen $u erhöhen, unb btefe 
2)reffur ift faft bis jur Jtunft getrieben worben. 3)er nun ver* 
ftänbiger Steife jefct allgemein angenommene brauch, ben traten 
gleich in ber «ftüche $u trand)iren, unb benfelben möglichst heiß 
aufsutifeßen , enthebt uns fold>er Üftüße. Sefct Wtrb ber traten 
einfad) brefftrt, nämlich eS werben bie gitße bei ben $nien ab* 
gehauen, bte ©cßettfel tief sum Utüdett l)erabgebrücft, unb in 
biefer Sage, um bie 23ruft in bie £öße gu treiben, mittelft 
JDurchftecßenS eines bünnen ^olgfyetlchenS befeftigt, barauf mit 
©alj innen unb außen beftaubtunb mit einem feuchten $ucße 
bebedt. (Sine halbe bis brei viertel ©tunben vor bem Slnricßten 
werben fle mit etwas reinem gett in ber Pfanne in bie Sörat* 
röhre gethan unb unter oftmaligem Ummenben unb S3egießen 
bis gur feßönften garbe gebraten. 3)aS ©arwerben trifft bei ge* 
höriger Seitung ber «£>i&e mit ber fchönett garbe unb ber itrufti* 
ruttg ber <§>aut gufammen. 3u ratßen ift , baß man ben traten 
bei bem Htnwenben, vom 9ftüden auf bie eine ©eite, bann auf 
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bie anbere, aber nie auf bie SBrufUege. 3<h !ann übrigen« bie 
*Berftd)erung beifügen, baß ber feinfie, fo wie ber f leinfie 9$ra* 
ten bei forgfamer 93ehanblung in einer 99ratröf)re, bie mit 9to* 
ften oerfehm ift, um bie $ifce nad) SBebarf oon unten ober oben 
Wirten (affert ju tonnen , ooüfommen gerade. 

156- Hapauit mit SÄüfdberlm (Le chapon, ou 

poularde aux moules.) 

2)er Kapaun ift befanntlid) ba« Perfchnittene £uhn münn* 
liefen / fo wie bie ^oularbe jene« be« weiblichen ©efchlechte«. 
2)urd) biefe graufame Operation taffen fid) biefe 5^ftierc^en leic^^ 
ter müften, werben nämlich fd)neller fett unb oiel jarter im 
gleifd)e. 2)ic berühmten fbeterifcben Kapaune werben au« einer 
größeren ©attung gewählt unb mit türfifebem ^orn (9ftai«) gefüt* 
tert, woburd) fte mehr Jett anfefcen. Solche Kapaune, hö<h* 
fien« $wei, bei ungewöhnlicher ©röße nur einer, werben ben 
^ühnern gleich aufgebrochen, flammirt unb brejfirt, bann in 
eine löraife , au« einer halben 9ftaaß fetter 93rübe, unb ber 
^alfte fo oiel weißen 3Bein gethan, mit einer ßwiebel, einer 
gefpaltenen *ßeterftlienwur*el, einer ©elberübe, jwei Sorbeer^ 
blättern belegt, mit oier ©eroürjnelfen , einem Jfaffehlöffet ooU 
fchwargem Pfeffer, jwei ©tiebchen 3ngwer unb bem hinreichend 
ben Sa($ gewürjt, mit bünnen Spedplatten bebedt, eine ober 
anberthalb ^tunben langfam gebämpft. *Bor beut Anrichten 
werben ein *J$aar hunbert 9ftüfd)erln fiarf au«gewafd)en, gut 
abgefeiht/ mit einem halben Seibel weißen 2öeine« aufgefefct, 
unb beftünbig über bem Seuer gefdjwungen. Sobalb bie £ifce 
burepbringt, öffnen ftch bie Schalen, fo wie fte aber geöffnet 
ftnb, werben fte pom Seuer gehoben unb bi« auf fündig Stüde 
auSgctöfi, bad l>eißt , bie fleincn 5^hi c rcf)en au« ben 9Jtufcbeln 
genommen unb in eine befonbere ©afferote nebft jenen fünfzig, 
wo nur bie eine Hälfte ber s )Jhifchelbefeittgt, gethan, unb warm 
gefüllt. 3)er übrig bteibenbe Saft wirb nun mit eben fo oiel 
abgefetteter SBrühe, in ber bie Kapaune gefod)t haben, unb fo 
oiel weißer Sauce (f. 44) oennehrt, über ftarfem fteuer bi« 
auf bie erfte 9)?enge eingetocht unb über bie Sjftüfcherln gefeiht. 
3n ©rmanglung ber weißen Sauce wirb ein Äaffehlöffel oott 
feine« 9flef)l mit einem halb ©i Keinen Stüde frifcher SButter 
abgerührt, in ben Saft getljan, gut perrührt unb perfocht. 

2)ie Äapaune werben nun au« bem Sube gehoben , unb 
naebbent bie Rlüffigfeit abgelaufen ift , auf bic Schüffcl getljan, 
bie halben 9J?üfcberltt im Drange herum gelegt, um anjujeigen, 
baß bie« ©erid)t ÜJtüfcherln enthalte; bie übrige Sauce fantmt 


82 


ben SDRüfcperln wirb nun barübergegoffen. DteSGBurjc bon 6ar* 
bellenbutter, beren man ßcp pi* unb ba bebient, iß absuratpen, 
weil ber eigenthümlicpe, burcp bie5ttüfcperln bebingte ©efcpmacf 
baburcp beeinträchtigt wirb. 

Slucp bei biefem ©ericpt werben bie Kapaune in ber 
serfcpnitten unb mit ©auce aufgetifcpt; wenn ber <§auSperr über 
bie Keine (Sitelfeit hinaus iß, ben ©äßen $u geigen, baß ein 
ßeierifcper Kapaun feine 55^afel jiert. 

157* ßapcuitt mit Rubeln. (Le chapon aux noulles.) 

5)ie folgenben swei ober ein ßeierifcper Kapaun werben 
ben borpergepeuben ähnlich gebämpft, nur baß fein SGBeinpinsu 
genommen wirb. ÜSSäprenb bem wirb ein 9tubelteig bon fünf 
©ierbottern, mit einem (Sierbotter Keinen ©tue! 53utter gemacht, 
in s J!Jtefferrücfen biefe Platten auSgewalft, in swei Singer breite 
SBänber, unb biefe in ©pagat biefe Rubeln gefchnitten. 9)?an muß 
bei bem SluSwalfen fo t>iel als möglich ßd) enthalten, bie 5^afel 
mit 9Jtepl SU berauben, bamit ber £eig fchön gelb bleibe, Dann 
werben bie Rubeln in eine halbe Sftaaß gefaljene gleifchbrüpe 
eingefocht, nach swei Minuten beS itocpenS abgefeimt, mit 
einem (Si großen ©tücf Butter unb bem gehörigen ©als fo lange 
burepeinanber gefcpwungen, bis bie 93utter sergangen iß, enb* 
lieh auf eine ©c^üffcl get^an^ mit geriebenem *ßarmefanfäfe ftarf 
peßreut unb bie Kapaune über felbe angerichtet. 

158« ®ebratene Rapaune. (Chaponsrötis.) 

SOBerben ben gebratenen Hühnern (f. 155) gleich bepan* 
beit, nur baß fie ihres größeren Volumens wegen länger sunt 
©arbraten bebürfen. (Sin runber itrans bon ©runnenfreffe, bie 
mit etwas ©als unb (Sffig befprengt worben iß, bient ihnen als 
ßinfaffung. 

Silles was bie Kapaune leißen, unb was hiebei gefaßt 
Worben iß, gilt buchßäblich auch für bie ^oularbe. 

159* @tngefd)mttene$ tnm Sapauiteit* (Une 

capilotade.) 

Die ©eriepte, welche unter obiger ^Benennung aufgeseiep* 
net borfommen, ßnb allfammt alSbonUebriggebliebenent sn be* 
trachten, unb ob ße fepon gans föftlicp ßnb, fo werben ße hoch 
nicht gegeben, wenn ©äße anwefenb ßnb. ©ie eignen ßcp bor* 
jüglicp s um ©ab clfrühßücfe ober suni ^acptntaple sans fa<?on* 


83 


Qfc werben nämlich bie Ueberreße be$ 53ratend aufgehoben, 
unb ba waf)rfd)einlicher SBeife nicht fo t>icl von einem 9Raf)l 
übrig bleibt, ber Sfteß vom aweitenDagehinaugenommen. Diefe 
Überbleibfel werben in eine (Safferole gereift, mit einer £anb 
voll ©emtnelbröfeln beßreul, mit etwas wenigem ©al$ unb 
weißem Pfeffer beßaubt, mit einem ßaffehbecher voll gutem 
©ffig, noch einmal fo viel faurem 9tahm unb etwas fchwarger 
33rübe begoffen, mit ein paar Lorbeerblättern 6elegt, unb mit 
einem ßarfen tfaffehlöffel voll ©cbalotten gewürgt; fo borgen 
richtet wirb baS ©an$e eine gute halbe ©tunbe gebämpft. Die 
HBürge von Knoblauch ober fein gefchnittenen Limonienfcbalen 
werben oft gerne gefeben. Dann müffett aber Die ©cbalotten 
weggelaffen werben , benn vorragenbe ©ewürje bürfen nie 
gleich gebraucht werben, um nicht ben ©efebmaef gu verwirren. 

160. $IIte Zenite tti ber 0 uppc . (Lapoule au pot.) 

DiefeS ©erid)t ßanb in früherer 3eit in einigem Slnfehen. 
211S man nach unb nach auf Mäßigung im ©enuffe aufnterffaut 
geworben, bat man gefunben, baß Sleifch in ber ©uppe ge* 
noffen, ben SRaurn im s U?agen für anbere oft belicatere SÖtffen 
$u viel verringere. En familie , wenn nur $wei ©peifen nad)* 
gufolgen haben, ift ein folcbeS ©eriebt wünfchenSwertb. 

SSorauSgefept nun, eS fei eine junge alte £enne (bie 
gan$ alten laßen fleh gar nicht weid) lochen, unb haben ße brei 
©tunben lang fodben mäßen, fofitib ßevotllommen gefchmacfloS), 
fo wirb ße allem vorhergehenben ©eßügel gleich entweihet, ßam* 
mirt, gut auSgewafchen unb im gleifcptopfe weichgefod)t. SBet 
bem Anrichten wirb fte von ben Knochen gelöß, bie 4?aut ab* 
gezogen, unb baS gleifch in ^aßel)löffel Heine ©tücfdwn ge« 
fchnitten, inbie©uppe, gewöbnlid)9Jubelfuppe, getban. Leibern 
Sßorlegen muß man mit bem ©dwpfer $u 33oben greifen. 

161. ^vfyntXi%atct (gafd> ober Süllfel). (La Farce de 

volailles.) 

Den bei weitem beßen ©ebraudj, ben man von alten £en* 
nen machen fann, iß ße in Sarce $u verwanbeln, unb felbft su biefem 
3wede foUen ße nicht ju alt fein; übrigens, ba man nur bie 
33ruß jur Jarce brauchen !ann, fo bleibt ber übrige größere 
Dbeil immer noch $ur anberweitigen *8erwenbung übrig. 

Die Prüfte von jwei ßatfen Rennen (bie vorher ßammirt, 
aufgebrochen unb gereinigt ßnb) werben , ber £aut entlebigt, 
von bem ©erippe gelöft, fein gefchnitten, unb enblich noch vollenbS 
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fein gegogen. (Stoen fo wirb reines Äernfett (9tinbfett) mit etwas 
©peef fein gefebnitten unb geflogen , fo bag beibe, gletfd) unb 
gelt von gleicher Stenge ftnb; jegt wirb eben fo vielweig abge* 
riebene ©emmel ein paar Minuten in lauwarmer 93rübe ge* 
weicht, ftarf auSgepregt unb gleichfalls fein geflogen, fo bag 
biefelbe einen feinen Deig bilbet, unb ber s JJlenge nad) bem 
gleiftbe gleich fotnntt. 9lun wirb unter immerwäbrenbem ©to* 
gen nad) unb nach baS gange gtdfd) unb enblid) auch baS gett 
unb bie ©emmel fo vermengt/ bag eS eine gleichförmige 9ftaj]e 
gibt, bann werben noch mdfyrenb bent fortgefe&ten ©logen in 
{(einen 3w>ifcbenräumen anbertl)a(b bis gwet gange (gier bingu 
getban, mit ©alg unb etwas WuSfatnug gewürgt, unb ein flei* 
neS ©tüdd)en in Jodjenbem Sßaffer verfugt; ig bie garte gart 
(probe/ fo ig fie gut, wenn nicht, fo mug man bebutfam nad)* 
helfen, unb gwar bei guviel geftigfeit, mit etwas ©inmaebfaute; 
bei gu groger 2Betd)beit mit etwas trodeneit ©emmelbröfeln, 
welche mit einem (git>otter erg gu feinem Deig geflogen unb bei 
fortgefegtem ©togen mit bem Ueb rigen genau oermengt werben; 
überhaupt ift baS ©toben unb bie genaue üflifebung bet biefern 
©eriebte bie ^auptfadje , unb fann nur in geinernen Dörfern 
gut gelingen. Die Slnwenbung unb ber Sßerbrautb ber garte 
wirb weiterbin oft vorfommen. 

garte ober gullfel von Jfrilbgeifcb wtrb gang fo bereitet. 


IX. ^bf4>nitt. 

3nbian, ©ans, ©nten unb tauben. 

162* &ebvatcnev Snbiam (Le diadon a la broche.) 

3um 33raten, wo man nicht fo Wie beim Dämpfen bureb 
verlängerte 3eit nacbhelfen fann, mug nothwenbiger SBeife baS 
©cbönfte unb gur gegebenen ©röge baö 3üngfte gewählt werben; 
barauS folgt aber nicht, bag bie ßleinften bie 3ünggen ftnb ; 
* von ber ©röge eines ÄapaunS bis über bie ©roge einer ©ans 
Werben bie 3nbianS immer als jung betrachtet , wenn ge nur 
■ garteS gleifcb beggen, welches bet einem alten ©tüd nte bergall 
ig. Die Unterfucbung biefer fo nothwenbigen ©igenfebaft ge* 
febiebt babureb, bag man ben 9fluSfel gn>ifdjen bem glügelfno* 
eben ftarf brüdt, lägt geh biefer gleifdübeil gerbrüden, fo fann 
man getroft baS ©tüd gum traten verwenben. 

DaS traten felbft gefd)ieht bann nad) ber gegebenen Slnwei* 
fung wie bei bem «£mbnettoraten, nur bag ber oftmal grögerc 9ßo* 
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gel eine längere 3eit gmn ©arwerben braud)t unb bie §iße ge* : 
mäßigter fein muß , um bie gärbung nid)t gu übereilen. $)a0' 
Srancfyiren gefd)ief)t uad} ben weiterhin gegebenen Regeln. 

163* SitMatt mit «Srüffeltt* (La dinde aux truffes.) 

2)iefeö ©eridjt ßef)t in Ijofyem 5lnfel)en, tfyeilö feineö wirf* 
licken 2ßoblgefd?macf0, if>eilö bev foftfpieligen ©eigabe wegen, 
2)er 3nbtan, beffen ©raudjbarfeit man burd) bie borbergcfyenb 
angegebene $robe ermittelt l)at, wirb allem borf)ergel)cnben 
©eflügelbrateti gleicfy, flammirt, aufgebrod)en unb gereinigt, 
bieglügel, güßeunbber «^alöbiöauf einen fleinenüiumpf abge* 
fyauen, bie ^>alöl)aut jeboep biögur Hälfte an bent Körper gelaffen*- 

3eßt werben gu einem mittelgroßen 3nbian 3$funb fd)öne 
Trüffeln möglidjft bünn unb forgfam gefepält, eine ftarfe «£>anb* 
boll ber unanfepnlicpften werben gang fein gefepnitten, mit einem 
Söffet boll fein gefepnittener ©cpaloiten, ber £älfte fo biel gut* 
ner ©eterftlte unb einem ©liebten mit (Saig verriebenem itnoblaudf 
bermengt, mit einem falben *ßfunb fein gefepabtem ©peef, in 
eine größere (Safferole getpan, unb eine SBeile über ftparfent 
geuer geröstet , fo baß ber ©ped flüffig geworben iß; in bicfcö 
flräutel fommen nun bie übrigen Trüffeln. 2)ad ©ange wirb 
gehörig gefaben, mit weißem Pfeffer gtemlicp flarf beftaubt, 
unb fo lange über bem geuer gefcpwungen, biö ba$ ©ange jtcfy 
mengenb warm geworben ift. 2)iefeö güllfel wirb nun noep warm, 
in ben Snbian (tpeilö in ben Körper, tpeilö in bie £ropfpaut> 
getpan, beffen Elfter unb bie aufgefcplt'ßte £)effnung am ©aucpe : 
forgfam gugenäpt, an bem borragenben Stumpf am £alfe feft 
gugebunben, mit ©alg befireut unb mit einem feuepten Sucbe-> 
eingepüllt, !alt gelegt unb fo geitroeife bon einer ©eite auf bie 
anbere umgewenbet, aept Sage lang aufbewaprt, woburep- 
fiep ber feine bielbeliebte Srüffelgerucp unb ©efepmadbem ©an* 
gen mittpeilt. 2)a$ ©raten gefeptept wie bei bem ©orpergepett* 
ben, nur baß man, um bem 2lu$trodnen unb gu ßarfen gärben 
borgubeugen, benfelben mit bünnen ©pedplatten belegt, untr 
in hoppeltet, mit ©utter beßriepeneö Rapier einpüllt unb über* 
binbet, bas Umwenben naep allen ©eiten muß oft wieberpolr 
unb ba$ geuer fo geleitet werben, baß ba$ ©raten (bei biefer 
©epanblung ein wapreö Kämpfen) an gwei bolle ©tun* 
ben bauere. 

164* ©efuflter 3ttbt<ut+ (La dinde farcie.) 

(Sine gwar beraltete, aber pie unb ba noch borlommenbe 
©ereitung$weife befielt barin, baß ber «ftropf be$ Snbians mit 
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©emmelfüße, welche mit Steinbeeren, SRoftnen unb abgefdjdl* 
ten 9 J?anbelit fiarf auöftajfirt ift, angefüllt, unb berfelbe bann 
nach ^erlommli^er Steife gebraten wirb. 

165* ©alaitttne vbet gefugter Sitfctait. (üne 

galantine.) 

2 )iefe 0 ©ericht ift eineö 3 ener, bie old 3 $n>be ber ÄunfU 
fd^igfett ©eltung b fl ben, unb aufberen S3ereitung namentlich 
bie Jtöchinnen befonbereä ©ewicht legen. 

2 )er 3 nbian wirb nämltch nach bem Slbfengen ber £aare 
(glammiren) unb bem forgfamen Sluärupfen aller ©tifteln, mit 
ber S3ruft auf ein reined Such gelegt (um ju verhinbern, baß 
bie £aut burd) ba$ Diele £erumwenben von ber Safel nicht be* 
fchäbigt werbe) unb vom <£>alfe biö jum ©teiß bie <£>aut über 
bem dürfen aufgefchnitten; nun wirb fortgefahren, bie «paut 
fammt bem vorfommenben gleifche mit einem ileinen, fehr fetjar* 
fen Keffer bon bem ©erippe su löfen. S3ei bem, früher bei bem 
Zweiten ©elenfe abgehauenen, glügelfnochen angelangt, nuiffen 
folcpe au 6 il)ren ©cheiben, bie dpaut bom «£>alfe, bom tropfe, 
bann baS gleifd) bom ©chlüffelbetn, enblidj bon ber SSruft mit 
immerwdhrenber S3eobact)tung, baß fein ©chnitt bie £aut ver* 
le^e, geloft werben. 3ft man nun beim S3aud) unb bei ben 
©djenfeln angelangt, fo werben biefe auSgebogen unbbie tfe* 
gel au$ ben ©cheiben burch’ö ^lbfd)netben ber Sdnber abgelöft, 
unb bt 6 $um ©teiß mit gleichseitigem ^Ibgte^en ber £aut über 
bem S3auch fortgefahren. 2 lm©tetßewtrb nunber 9 Rütfgratl)fno* 
djen abgefchnitten , unb bad aanje ©felett fammt bem (Singe* 
weibe^auf bie ©eite gethan. §efct rnüjfen noch bie Knochen au$ 
ben ©chenfeln unb glügeln auSgelöft werben. Stenn aUeö fo 
vollbracht ift, fo wirb bie «jpaut fammt bem gleifche audgebrei* 
tet, ba, wo ba 6 gletfch su bid, wie auf ber S3ruft aufgehäuft 
ift, wirb e$ fcheibenweife flach h era & 9 efchnitten unb an jene 
©teilen hingelegt, wo fein gleifd) vorhanben ift. 3)a6 ©anje. 
wirb mit feinem ©als unb weißem s 4 *f e ff er beraubt, unb mit 
bem Suche bebedt auf bie ©eite gefchoben. 9 fun wirb eine garce 
gemalt, au$ swei Sheilen italbfleifch unb einem Sheile ©ped, 
brei U^funb sufammen, wenn ber 3 nbian von mittlerer ©röße 
ift 5 bae gleifch bon allen häuten unb ©ebnen gefc^abt f wirb 
guerft fein gehadt, bann fömmt ber flein gefepnittene ©ped 
hinsu unb ee wirb fo lange gefchnitten, biö alle$ recht fein ift 5 
jefct wirb es recht fräftig geftoßett, itiit einem Süffel voll ©als, 
einem ftarfen ßaffehlöffel voll weißem Pfeffer unb einer s Dtcf* 
ferfpifc voll 2 Jtu 6 famuß gewürstunb fortgefioßen, bidbaö gleifd 


Digitized by Google 


87 


mit bem ©pecf fo gemengt i|t, baß man fie gar nicht unterfdjei* 
ben fann. 3e&t mtro ein Heller »oll roeichgefochter, falter ma* 
gerer ©chinfen in fingerlange unb eben fo bicfe ©initteii av 
t^eüt, nnb eben fo »iel unb fo gelittener ©pecf mit ©ala unb 
Pfeffer bcftaubt ^ur £anb geruhtet, hierauf mirb bie 3nbian* 
glattem« Oer garce falben ginger bicf beftric^en, mit ben ©d)in* 
len? unb ©pecffchnitten belegt, mieber mit Oer garce befinden, 
unb fofort bie alles aufgegangen ift. 2>ann mirO OaS ©anje au* 
fammengebogen, an Oem ftücfen jufammengenäbt, am *aife 
unb am ©teife jugebunoen, fo »iel als möglich in eine lange 
»lereatge gorm gebracht, mit bünnen ©pecfplatten belegt, in 
ein ^Xuch feft eingehüllt, unO mit©pagat umbunOen; nun Oürf* 
ten mir mit ber armen tföchin Sitarn holen, benn bie fchmie* 
rigfte Slrbeit ifi »ollbracht. 

3e^t miro eine öraife »orgerichtet, es »erben nämlich ein 
paar in ©cheiben gefcpnittene 3rotebel, ^mei ^Beterftlienmur* 
geln, grnei ©elberüben, ein £opf ©ellerie, alles blätter»ei$ 
mit einigen (schnitten ©pecf, unO einem Sßiertelpfunb «Butter 
eine BiertelftunOe lang geroflet; auf biefe Unterlage fommtnun 
ber Jnbian au liegen. 3)ie ooale ©afferole muß man fo »äh* 
, ' 8 r °f er leerer «Raum bleibt, es »irb teilt mit 

einer Ijalben 3Räaß fetter «B^he, eben f 0 ^ei £) e ßreicher 2Bein 

mit einem Kaffeelöffel »oll fch»araem Pfeffer, ebenfo 
niel Jceuge»ura, eben fo »iel ©e»üranelfen, a»ei Lorbeerblättern 
unb et»aS ©ala gemurrt, mit einem *ßfunb blattmeife gefcpnit* 

'r™!# k, c * e 8*' UI ?^ aufdgeuer gefegt, ©obalo es focht/ 
mirb bte ©afjetole auf eine minoer heiße ©teile gethan, genau 
bebecft, mit grobem£eig »erflebt, auf oen Ü)ecfel etwa* ©lut 

8> f°_ au $f* a ffi r t brei »olle ©tunben lang gebämpft. 

9?ach ©rfolg Oejfen »irb OaS ©anje über 9?acpt fall gefteüt. 
5Bor Oem «anrtchten »iro enblich Oie ©alantine herauägchoben/ 
aufgebunOen, gereinigt, et»as abgetrocfnet, auf ihre ©chüffel 
gethan nno mit gleifchfula (f. 6) auf * Sffiürbigfli »ergiert.^ Um 
auf emmal amet ^rfcitcn gu »errichten, fann man füglich iw 
bte Söratfe etn paar ^älberfüße, ober einen flein gehacften SD(h* 
fenfuß, »enn oerfelbe nämlich mit ber«öaut gepußt ift, fammt 
bem entmeibeten ©felett legen unb mitfochen. 5Die Sraife »irb 
bann abgefeiht, rein abgefettet, mit et»aS ©ffm »erßärft unb 
mtt ein paar ©fern geflärt (f. 6) uno nach Oem ©ulaen aut 
sBeraterung gebraucht. 

166. ©ebrafene @an$. (L’oie rotie.) 

$ie ©änfe »erben größtenteils nur gebraten aufgetifcht/ 
unb je junger je lieber gefeljen. 3n 2ßien »irb biefe übrigens 
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föfHicpe Speifc lururiöS, benn man bejaht bie ©rftlittge mit 
jwet (Bulben ©fün$e, ob fie gleicp nid)t graf er ftnb, al$ 
ftarfe tauben. £)er wirb bann letbenbUcper, je großer 

fte peranwaepfen , bis fte enbltcp eine 9lormalgröfje erreicht p a* 
ben, unb gut genäprt einen fepmaefpaften ©raten geben. 2)aS 
©raten felbft unterliegt gar feiner- Scpwiertgfeit unb gefepiept 
naep ben boipergepenben Regeln, ift bereinige ©raten, ber 
bieSGBurjenon Majoran juläjjt, ja fte fogar forbert, nur bei 
ben gan$ Jungen wirb fte niept angewanbt. 

16?» ©titftcfdmtttencS tum ©äitfett* (üne ca- 

pilotade d'oix«) 

2)aS Uebrigblcibenbe bon ein paar gebratenen ©änfen, als 
bie Scplägelcpen (man bebient feine ©äfite boraugSweife mit beni 
©ruftfleifcpe), baS ©crippe in fleine Stüdcpen getpeilt/ bie 
allenfalls abgebratteltc ©änfeleber pinju, wirb in eine ßafferolc 
getpan, mit ein paar Löffel boU (£fftg unb hier bis fünf Löffel 
boü fauerem 9Rapm begoffen , mit einer <£>anbboll Semmelbrö* 
fein befireut, mit einem Kaffeelöffel boll fein gefepnitteuer Scpa* 
lotten ein fleinwenig Sal$ unb Pfeffer gewürgt unb fcpneü 
berfoept. 

2) iefeS©ericpt läßt ftep reept gut über einer Spirituslampe 
im 3i mmer bereiten, unb gibt ein erquicflicpeS ©abelfrüpftüd, 
befonberS wenn man am Sage borper beni ©uten etwas jubiel 
gepulbigt pat, wo bann baS Sauere juni ©ebürfnijj wirb. 

168* ©titfteuuwfcteS junget ©cutfeL (Les 

abatis d’oix.j 

3) abte jungen ©änfe nie eingemaept werben, fo weif man 
gleicp, was eingemachtes junges ©anfei bebeutet; eS ftnb näm* 
liep bie ropen Abfälle ber ©anfe, als: £älfe, glügel, güfle, 
©lägen unb Gebern. JDiefe werben (bie £eber ausgenommen) in 
gefallenem ©Saffer mit etwas ©rünjeug palbweicp gefoept; wäp* 
renb biefem werben fecpS tfotp ©utter mit etnem Söffel boU ©fepl 
leitpt geröfitet, mit bent abgefeipten Sube $ur Sauce abgcrüprt 
unb aufgefoept; nun werben bie «fpälfein fleine Stücfe jerpauen, 
rein bon ben Stiftein abgeflaubt unb in bie Sauce getpan, fo 
aud) bie glügel, bie bon ben flauen geftufcten güf e unb jer* 
fepnittenen ©lägen. 5)ann werben fte bollfommen wetep gefoept, 
mit gepörigem Salj, etwas Pfeffer, etwas wenig ©luSfatblütpe 
unb einem Äaffeplöjfel boU fein gefepnittener grüner ^derftlie 
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gewürgt. 3)ie Seber mtrb einen 2lugenblid bor bem Slnricbten 
in 33lättd)en gerfd)nttten, mit ©alg beraubt, tu etwas 9ftet)l 
unb ©emmelbröfeln abgetroefnet, fcbnell tu etwas 33utter abge* 
braten unb bem ©erichte als 3Ser^terung beigegeben- * 

169* ©ättfelefcer mit Trüffeln* (Les foies gras 

aux truffes.) 

$>ie Seber gewöhnlicher ©änfe ifi gwar etwas garter unb 
im ©efebmad lieblicher als jette ber ^äbner, Snbtane u. bgl., 
allein McS mürbe bei weitem nid)t binreid)en, fte in ben b)ob>eu 
Sftuf gu bringen / ben fte bat, wenn man nicht bcifejjen mürbe, 
fette ©änfeleber, in biefem 3»ftanbe weichen fte bon ihrer na* 
türltdjen 33efd)affenbeit ab. ©ic werben bureb fünfilid)e $ütte* 
ntttg babin gebracht, bafj, wenn bte Seber einer gewöhnlichen 
gcfiinbcn ©anö fed)S bis acht Sotb wiegt, eine fette Seber ihr 
©ewid)t bis gu gwei €J3futtb bringt. (iS ift, wenn auch nicht er* 
freulicb, bod) gutn ©tauneit, wie ber meitfd)licbe ©eifi felbft 
bis gur Unnatur berabfieigt, um bem ©aunten feltene ©enüffe 
gu bereiten, fo g. 33. bie @rg?uqunq biefer fetten Seb'er: 2)ie 
©aitS wirb nämlich fo fett als möglich gemäfiet, bann bte güts 
teruttgSweife geänbert unb oorgüqlich biel ©alg bem bei* 

gebracht, ba§ ein franfbafter 3nfiattb bei bemfelben entfiebt, 
bie ©ans wirb boflfommen mager unb baS ftett gebt in bie 2e* 
ber über, in Solge beffen fömntt eine fette £eber höher gu fte* 
ben, a(S baS gefütterte £b* er felbfi. 2luf äbnlidje 2Beife werben 
in Sonbon einzelne ber $bierc gemaftet, fo bie Senben 

ber SRinber, um ben nationalen SRhtbSbraten ber ©nglänber gu 
erzeugen, ©oldje Äünfieleten geben bis gu eutpörenben ©rau* 
famfeiten , wie jene, wo man baS «£>ubn bei ben 9tafenlöd)ent 
anbüngt, ben ©chnabel auffpreigt, unb bem lebenbigen ILtyixt 
wieberbolt foebenb beiden rotben SBein eingiefjt, bis baß baS* 
felbe abfiebt, um ihm einen frembartigen ®efd)macf beigubrin* 
gen. 3\im ©lücf, bab folcbe fdjänbliche SluSfchmeifungen , be* 
ten wir in bem alten finfenben fftömerftaat mehrere aufgegeichnet 
ttorfinben, bon bem qefunben 9ftettfchenberfianb verworfen unb 
<tuS natürlichem ©efübl berabfeheut werben. 2Bir febren gu un* 
ferer ©änfeleber gurücf, bie, obgleich nicht naturgemäß ergeugt, 
hoch burch ihren 3GBoblgefcbmad gleichfam baS Bürgerrecht er* 
Worben bat. 

Ü)ie fetten ©änfefebern b a ^ etl einen ntilben ©efdjntacf; 
ben gu heben müffen fte eine entfprechenbe Beigabe erhalten, 
unb bie Trüffel ifl offenbar bie entfprechenbfte. (Ein %\)ti\ 


8 


90 


frtfcfyer Trüffeln* *) werben in Hein ginger bicfe t>terecftge 
©dbnittcben geteilt, mit feinem ©alg unb weigern Pfeffer 
befiaubt, unb eine fcböne große Leber mit benfelben gang 
befpicft; ed wirb nämlich mit einem etwad fptp ^ugefcfcnitrenen 
£ölgch*n in bie Leber geftochen, unb in bie Oeffnung ein ©tücf* 
$en Trüffel geftecft, jeboc^ fo, baß ein ^eil beroor fielen 
bleibt, ©olche gefpicfte Leber wirb in eine Safferole getban, 
mit ein paar bünnen großen ©pecfplatten belegt, mit einem ©lad 
SBein unb einigen Löffeln boli reinem Jett bont gleifcbtopf ge* 
näßt, mit ein paar Lorbeerblättern, ©alg unb fchwargem Pfeffer 
gewürgt unb eine ©tunbe langfam gebämpft. 2)ann werben bei 
gwei $funb Trüffeln bünn gefchält, in s JDtfejferrücfen bunne 
SBlättchen gejcbnitten, in hier Lotl) gerlaffene abgefchäumte S3ut* 
ter getban, mit bem binreid)enben ©alg, etwad weißem Pfeffer 
unb einem Löffel boU fein geschnittenen ©cbalotten gewürgt unb 
fünf Minuten lang unter immer wieberl)oltem ©Zwingen gerö- 
ftei , bann fornmen hier Löffel boU brauner ©auce (f. 45) unb 
gwei Löffel bofl ©face tiebft bem @aft einer halben Limonie 
|ingu, ed wirb gut burcheitianber gcfcbwungen, angericbtet, unb 
bie abgefettete Leber barüber getban. 

171« ©änfelebersSdjnitten mit Trüffeln. (Esca- 
lope de foie gras aux truffes.) 

2) ie weniger fd)önen Lebern werben rob in halb Singer 
bünne Blätter gefcbnitten , mit einigen Lotb 53utter lüftend 
hier Minuten an beiben ©eiten abgebraten, mit ©alg unbSßfef* 
fer beftaubt , unb mit ben borbergebenben Trüffeln angedd)tet, 
in biefem galle bdßt bied ©ericbt eine ©dcalope. 

172« gette ©attdleber mit Slfiptc« (Foie gras ä 

la gelee.) 

3) iegum borbergebenben ©ericbt (169) reich mit Trüffeln be* 
fpicfte unb gebämpfte Leber wirb, nacbbem btefelbe abgefüblt 
ifi, auf eine ©chüffel getban, unb nacbbem alled gett abgetropft 
ifi, falt gefieüt. 33ei bem Anrichten wirb fein gefchnittenegldfch* 
fulg (f. 6) in Reiben gwifcben ben Trüffeln aufgelegt unb runb 


l*0. &ie Trüffeln* 

• *) X)ie frangößfdjen *Perigorb8 ßnb biebeßen, bomt Pommen bie 93ö^ 
mifdjen au$ 55tanbei$, bann bie ©algburgifdjen unb öeßceicfci* 
f4)en, enblicb bie Ungarifcben, unb bann erß bie 3lalienifdf>en, 
welche festere weaen i£rem ßerPen 25eigefcbmacf von Knoblauch 
weniger gef^äfct ßnb. 
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gerinn mit berfelben ©ul$ bewert; eine ©enffauce wirb 
beigefefct. 

173* Saite haftete t)vn ©dnfelefcern. (Pät6 de 

foies gras.) 

Diefe$ ©eric^t bilbet ben (£ulmtnation$punct ber mobernen 
itochfunft unb burch* Socalberhültniffe begünftiqt, ift e$ ein ©fco* 
nopol ber ©tabt ©tragburq geworben Die Bereitung ift fein 
©efyeimnifj, forbert aber Ucbung unb ©efehief liebfeit, bie awar 
gu erlangen ftnb, bennod) nid)t $u bem erwünfebten 9fcefultate 
fuhren, benn unfere beften falten hafteten finb immer noch nid)t 
©trafjburger hafteten, ©ie befielen au$ einer Trufte bon ftar* 
fern feften mürben Deige , mit einer gülle bon Äalbfleifcbfarce, 
bann in abwecbfelnben Sagen ©äitfeleber unb Drüffeln. 

174. ©erratene Enten. (Les canardes a la broche.) 

Die ©nten haben manche 2lef)nlicbfeit mit ben ©anfen. 
3^r gleifd) ^at biefelbe braune garbe, ift aber feiner in ber 
gafer unb im ©efebmaef; ba$ ©raten unterliegt gar feiner 
©djwierigfeit. 9fcur bei ber 2Bal)l mu§ man auf ber £ut fein/ 
weil, wie bei allem ©eflügel, nur ba$ 3unge, weldjeS jut 
gortpflanjung noch nid>t betgetrageti bat, einen garten ©raten 
gibt. Die borjüglicbfte ©3ür$e ift Majoran, unb für Siebbaber 
ber berbe Kümmel (f. gebratene £übner 155). 

175. Eingemachte Enten. (Les canardes en sauce.) 

@0 gibt mehrere 2lrten, bie ©nten einjumadjen, baS 
febmadbaftefte ©eriebt geben fte aber, wenn fte als Eingefc^nit^ 
tene$ behanbelt werben (f. 159). 3« btefern 3wede werben bie 
zweifelhaften, in ©ejug auf ihr Sllter, gebraten , unb bann in 
ber ©auce bis jurn botffomntenen ©Jeicbwerben gebümpft. <0fe 
werben wohl auch braun gebünftet, ba$ gett bann mit einem 
Söffel boH €0?ehl geftaubt, braun geröftet, mit gleifd)brübe $u 
einer bünnen ©auce abgerührt, etwa« angefüuert, unb in ber* 
felben weiebgefoebt ; bann werben nebft bem ©al$ unb Pfeffer 
Simonienfcbalen al$ 2Bürje benüfct. 

176. Enten mit 9lei$. (Les canardes au ris.) 

Die jungen (Snten ftnb gebraten ohne grage am heften, 
bie Alteren werben aber gebämpft. Die Unterlage fann au$2Ra* 
<aroni, gemifdjter ©rüttfpeife ober9fcei$ befielen. 


Digitized by Google 


I 


92 


17 ?* ©ebrateite Saubeit» (Les pigeons rötis.) 

2 Bad sott bem ©eflftgel überbauet gefagt würbe, baS gilt 
t>orgügUd> oonben tauben; fte müffen nämlich jung.oerbraucht 
Werben , an alten tauben arbeitet ftd) bie Äunft jebeSntal $u 
< 5 d)anben. 2 )aöSraten fetbft geliebt ganj fo wie bet ben jun* 

gen £ül)neln ; auch fann man fte gefüllt crebenjen. 

\ 

178. tauben am 9foft. (Les pigeons grilles ä la 

crapaudine.) 

3 m granjoftfehen, tauben a la crapaudine, eine mutf)* 
willige Benennung, wahrfdjeinlid) burd) bie gorm oeranlafjt, 
welche bie Rauben nad) btefer Sereüung 6 weife annel)men. 6 ie 
werben nämlid) nad) bem «bfebern unb leisten Slbfengen ber ~ 
£aare aufgebrod)en. 3 )ie gü§d)en werben in fod)enbe 6 Saffer 
gehalten, bis ftd) bie feine fd)upptge £aut bon bem ßnie bie 
überbte ©rabeln herabjiehen läflt, bann werben bie 3 ef)en $ur 
£älfte abgeflu&t, barauf wirb unter ben 6 d)enfetn ein (Sinfchnitt 
bie an ' 6 Sein gemalt , baburd) wirb ber 9terb (ber 6 trecfer) 
entzwei gefdjnitten unb bie güfje wiberftreben ntd)t ber Sage, 
bie man ihnen geben will. 9 tun wirb eine Heine £)effnung in 
ber Saud)b<mt gemacht unb bie gü&cben übereinanber gebogen 
unb mit ben $nien hineingeftedt, fo baß nur bie ©räbeln h er * 
aus $u flehen fommen, bann werben bie glttgelchen mit tyxtn 
<5pi$en hinter ben, bis auf ein kleines abgeftubten £alS ein* 
gebogen, enbltd) bie Sruft ber Sreite nach 00 m Saud)e auni 
£alfe hin fo burchgefchnittenunbbei bem 0d)lüffelbeind)enauS* 
wärtS gebogen unb burd) baS Srcchen beS . wiberjirebenben . 
«BeinchenS in biefer Sage erhalten, fo bafj bie £älfte beöfelben 
über bem Körper bleibt, bie übergebogenc Hälfte aber überben 
,ftal$ hinaus ra 9 i? um f le * n ^ e f er 5 orm 3 U erhalten, wirb 
mit einer flachen £aue bie ganje ^aube flach gefdjlagen. 3)ie 
tauben fo oorgerid)tet, werben mit feinem 0 al$ unb Pfeffer 
beftaubt, in feinet ilräutel (f. 86 ) getunft, mit <Semmelbrö* 
fein aufgelegt.unb über einem 9^oft gebraten. 2 )a aber unfere 
0parherbe ben ©ebrauch beS 9fofteS nicht julaffen, fo wirb 
eine flache Sratpfanne mit Sutter beftrichen unb bie tauben tn 
ber Pfanne über ber ^eipeften 0teHe beS «fperbeS an beiben 
(Seiten fchnell abgebraten. 3n ihre 5ftitte fommen einige Söffet 
twU brauner Srühe (f. 5), bie mit bem übrig gebliebenen $räu* 
tel aufgefodjt unb mit Simonienfaft gefauert worben ift. 

5 Benn übrigens bie oorbefchriebene gorm ber tauben fein 
Sebingnifj ifi, fo wirb bie Arbeit baburdj vereinfacht, baß man 
fte, nad)bem bie güpchen eingeftedt ftttb, ber Sänge nad) 
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einanber fdjneibet unb fte flad> fd)tÄc\t ; baburcb erlangt man 
aud) ben 9ßortbetl, bafj man bei bent Kriegen nicht nöti)ighat, 
biefelben von einanber fdjneiben $u muffen. 

119. @in(|emad^te Tauben. CCompote de pigeons.) 

3Me abgebrochenen imb gereinigten tauben (uter an ber 
3ah0 werben mit etwas Butter, blättrig gefdjnittener Zwiebel 
unb einem Sorbeerbfatt über fcharfem fteuer braun gebünftet, 
bann berauSgenommen unb in ber 33utter ein fcbwacber göffel 
roll Wef)! braun geröftet ; biefe (Stnbrcnn wirb barnad) mit ftleifdb* 
brühe $ur ©auce abgeritbrt, mit etwas wenigem SBeineffig am 
gefäuert unb aufgefoebt. Unterbeffen werben bie Tauben non 
einanber gefdmitten, ber bilden unb ,!rjalS befeitigt, bie ©auce 
über biefetben gefeibt, unb fte bann weicbgefocht. $or bem 
Slnricbten witb baS aufgefttegene g^tt forgfam abgenommen. 
911S Beigabe unb Sßürje werben gerne eine Taffe roll in Heine 
©tüdeben gefcbnitteneS unb balbroeid) abgefocbteS flaiferfteffch 
ober abgefdjälte unb in ©cbmatj braun gebadene ftlorenttner 
3wiebelcben (fo Hein wie ftarfe £afelnüffe) beigegeben unb 
mit uerfoebt. 

180* Tauben mit grünen ®rbfen* (Pigeons aux 

pois verts.) 

©am originell unb lieblich ift bie ^Beigabe ron einer 
halben SDfcaafj in gefabenem ÜEBaffer einen 5lugenblid ab* 
gefoebter unb fogfeicb abgefeibter grüner ©rbfen, welche mit 
ben Tauben unb bem ^atferffeifcb gargefod)t Werben , eS mufji 
barauf gefehen werben, ba§ bie ©auce nicht ju bünn wirb (179). 

181. Tauben al$ gebacfenc$ ^ricaffe. (Pigeons 

a la dauphin.) 

T>iefeS ©erietjt wirb bem gebadenen^ricaff^e twnSübnern 
g(eid) be^anbelt (f. 154). 3)ie Tauben haben fdjwarjeS Jleifcb 
unb baS nimmt ftdj mit einer weiten ©auce nicht fonberlich 
gut aus, bod) beeinträchtigt bieS bie 2ieb(ichfeitbiefeS ©eridbteS 
auf feine SOBcife. 

182. Tauben in Rapier. (Pigeons en papillotes.) 

9lachbem bie Tauben wie jene amSftoft (f. 178) rorgerich* 
tet worben ftnb, werben ffe, ftatt mtt ©emmelbrofeln aufge* 
legt/ ben 9ftinbS$ungen gleich mit feinem Äräutel (f. 72) in 
jugefchnittene unb mit Butter getränfte Rapiere gethait, feft ein* 
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gebogen unb über einer mit fjett etwas beflric^cnen Pfanne iit 
einer Bratröhre gar gemacht. 

183* Sauten in mürber ^Jafiete* (Pätö chaud 

de pigeons.) 

3)ie Rauben (höchftenS t>ier an ber 3af)l für eine gewöhn* 
licfte ©chüffel) werben nach bem 5(ufbrechenunb forgfamen9tei* 
nigen mit etwas SButter unb $wölf Lotl) ©peef nebfi einer 3wie* 
bei unb awei Lorbeerblättern braun gebünfiet; währeitb biefern 
wirb ein £eig auS einem >ßfunb s U^el>l , einem halben $funb 
SButter, einem (§i unb etwas s 2Bajfer nebft bem gehörigen ©al$, 
aufammengefnetet, fo jwar, bajj bad ©anje genau gemengt, bie 
93utter aber hie unb ba noch wahnunehmen ift ; wirb biefer $eig 
$u lange gefnetet, fo wirb berfelbe oerbrennt (ein tedjnifcber 
SluSbrucf für ben ßuftanb, in welchem ber $etg bie 93inbung 
einbüft, unb ftch nicht gut »erarbeiten lägt). 2)ann wirb berfelbe 
in ein feuchtes Such gethan unb falt gefteüt. 

SRachbent nun bie tauben weich gebämpft ftnb, werben fte 
auS bem gett gehoben, bagegen fömmt ein halbes $funb in 
©Reiben gefchnittene Kalbsleber hinein, wirb mit ©alft unb 
Pfeffer gehörig gewürgt unb fchneU abgeröftet, nachbem fein ge* 
fchnittene, in ber heifjen SBrühc etwas aufgeweichte ©emmel, 
unb ber übrig gebliebene ©»cd unb 3n>tebel währenb bem 
©chneiben genau oermengt unb bas allenfalls übrig gebliebene 
gett ober ©aft beigegeben würbe. 3e&t wirb eine (Safferole, in 
welcher baS ©an$e $lafc haben fann, mit ^Butter bünn befiri* 
djen, ein Heiner $h e H *>e$ ^cigeö wirb bünne auSgewalft, »er* 
fdhiebene giguren aus bemfelben gefchnitten ober auSgeftochen, 
unb als 33erjierung, thetlS am 33oben, theilS an ben 2Bänben 
in bie (Sajferole geliebt. 9tunwirb eine SWefferrücfen biefe glatte 
»on bem Seig in ben 93oben ber (Safferole gelegt, unb mit einem eben 
fo bünn auSgewalften 93anbe bie $Bänbe belegt. 5)a wo fich 
i>ie 9fcänber berühren unb etwas über einanber gehen, müffen 
fle mit abgefchlagenett ©iern mittelft eines geber»infelS überftri* 
<hen werben; felbft bie angebrachte SSerjierung fotl etwas über* 
ftrichen fein, bamit biefelbe an bem $eige halte. 9tun wirb bie 
garce unb bie in Heine ©tücfe jerfchnittenen unb oon ben grob* 
ften 53einchen befreiten tauben fcfjichtweife eingelegt, mit einer 
anbern glatte oon bem $eige belegt, bie $änber beftrichen, 
forgfam eingebreht, unb in ber $ftöf)re gebaefen. S3ei bem 2ln* 
richten wirb bie haftete, auf eine ©chüffel geftür^t, aufgetragen. 


drittes &5udF>. 


184. «Born £ocbwilb, ftehwilb, ©chwarawilb unb 

2ß ilbqeflüqel fyanbelttb, 

Da$ 3Bilbbret überhaupt charafteriftrt ftch burd) fchwarjeS 
gleifch, feine Vertue ber gafern unb einen größeren ©efyalt an 
ßali, baljer bie leichtere <B erbauliebfeit beöjelben, fo wieber mtl# 
be, eigentümliche ©efehmaef unb bie ©igenfehaft in angefduerten 
fogenannten 33eijen eine bebeutenb lange 3dt genießbar erbal# 
ten werben $u fönnen. gibt eine unflätige s 3ttenge 93erei# 
tungSarten beS SBilbbretö; ba aber burd) fortgefefcte Sfuörobung 
ber SBdlber bejfeit Nahrung gefcfmdlert, unb burd) bie 
tnitberen ©efe&e be3 2öilbfreüel$ beffen «Berminberung 
herbeigcfüf)rt wirb, fo werben wir immer mehr in ber 5lu$# 
wafyl beleihen befchrdnft, unb glüdfid), wenn wir für bie ein* 
fad)(ien unb gangbarften ^Bereitungen unfern SBebarf auf# 
bringen fönnen. 


X. £ibfd)n\tt. 

185* 25om 45pd)fcnlb*)* 

Unter «£>od)wilb wirb ber ^irfdj, bie §irfd)fub unb baS 
^irfc^faib berftanben. Der £irfd) wirb nur bom3uni bis (Snbe 
(September, bie «£)irfd)fub btö ©nbe Decentber als preiäwürbig 
anerfannt; wenn bie SBrunfaeit eingetreten tfi, wirb beren 
gleifcb ungenießbar. Da$ gleifd) ber .£>trfchfub in gehöriger 3dt 
ifi eben fo fd)madf)aft, als baSjenige be$ ipirfcljeS unb unter# 
liegt gleicher SBereitungöweife. 

186. ^irfdfjjtemer* (Le cerf ä l’allemand.) 

Der obere Df)«tl be$ 0d)(dgel$/ welchen wir bei bem $inb 
ba$ ©chwanjel nennen, fo wie ber untere Df)dl, bie Sdjale, 
eignen (ich beibe gut $um #irfd)$iemer. Derfelbe, angenommen, 
baß es ein 6tücf bon acht $funb fei/ wirb mit ©pagat über# 
hunben, um bei bem £erau3heben au$ bem ©ube bem 3^rrei# 


# ) Die ^Berechnung für circa 8 ©ebeefe angenommen. 


fjen ror$ubeugen, itt angefäuertem 5EBaffer mit einer £anb 
»oll Lorbeerblätter , einem Löffel »oll SÖBachholberbeeren 
unb einem b^lbett Löffel »oll fchmarjem Pfeffer nebfl bem 
gehörigen ©al$ langfant meid) gelocht. (Sine halbe ©tunbe 
»or bem Anrichten mtrb eine SKaafj fchmarjeS geriebenes 
SBrot mit acht 2otl) 23utter gelb geröfiet; baS aufgebunbe* 
ne, auf ein flaches 23led) gelegte gleifd) mirb mit biefem 
©rot belegt, mit feinem 3ucfer unb 3immt fiar! beftaubt unb 
in bie heiße ©ratrö^re gethan, bis ber 3uder fchmeljenb beu 
trägt, baS ©rot in eine lodere Prüfte $u »ermanbeln. 9iun mirb 
eS behutfam auf bie ba$u gehörige ©Rüffel gefd)obett, unb nebfl 
einer ©djale »oll »on bem burebgefei^tenunb abgefetteten ©ube, 
unb einer ©chale »oll mit bemfelben @ube »ertmnnten €^ibif el= 
Singefottenen aufgetifcht. Das Originelle bei biefem ©ericht ifl 
bie ©eigabc beS genannten $ur Dunfe »erbünnten (Singefotte* 
nen; bem Seinfdjmeder wirb eS aber einleudjtenb merben, 
marum biefe Beigabe nicht unterbleiben barf. 

187« ©erratener ^trfd&rüdfen. (Le Dos de cerf ä 

la broche.) 

Der «£>trfd)rüden mirb »on allen <£)äutd)en entblößt ; bie 
eine £älfte mit feinem ©ped gefpidt, bie anbere mit bünnen 
©pcdplatten überlegt, mit ©pagat überbunben unb mit etmaS 
Sffig als Anfeuchtungsmittel in ber 9fcö!)re langfam gebraten, 
Sine halbe ©tunbe »or bem ©arfein mirb biefer traten häufig 
mit faurem 3ftal)m begoffen unb biefe bei bem Auftifd)en als ©auce 
beigegeben. 

188« ^irfd)rücPen aU Clofibraten« (Les cötes 

de cerf.) 

Um SBieberholungen $u »ertnetben, geigen mir auf bic ©e^ 
reitungen ber mirflidjen Sloftbraten hin (f. 69). 

189* £jungf erbraten. (Filets de cerf ä la broche.) 

Der fogenannte Sungferbraten entfpricht ganj unfern ge* 
möhnlichen Sungenbraten (f. 67) , benn es ifl berfelbe Sleifdj* 
muSfel , nur »on feinerer Dertur ber Jafern unb 3ellengeme* 
Be, bähet feljr $art$ unb beß^alb^ meil bie geinfd'meder nur 
feiten ftdj biefen ©enufj »erraffen fönnen, fo gef^äbL 
Derfelbe mirb übrigens fehr einfach behanbelt; nämlich fein 
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gefpicft unb fcbnell (jebraten (f. 140); unter benfclben werben 
einige Toffel Doll brauner üötüfye (f. 5) gettjan. 

190. ©ingemctdjteS 

^Diejenigen X^eiie, bie fid; Weber jum Sraten nodj jum 
©{eben eignen, al«: bet £a!<5, bie ©djulter, bie SBruft, wer* 
ben in jwet ginger {[eine ©tüde jerijauen, unb in einer Gafferotle 
bie mit etwaö Sßutter, einigen ©pctffdjnitten unb blättrig ge* 
fdjnittener 3wiebel belegt ift, über fdjarfeut geuer an allen ©ei* 
ten braun gebünftet, barnad) aus ber (SafferoHe gehoben ; mit bem 
jurüdbleibenben gett werben ein $aar Söffe! »oll 9J?et>I brau 
geröfiet, mit ber £älfte febmadjem (Sffig unb eben fo nie! SQJaf** 
fer jur ©aucc- abgerüfyrt unb »erfodjt. 2Bäf)renb bem muff 
ba« gebünftete gleifd) reinlich jugefdinitten, in eine anbere 
(Safferolle getfyan, bie fodjenbe ©auce bantber gefeibt, unb 
langfam »öllig meid)* ober gar gefoebt werben. Sßor bcmSlnrid)* 
ten wirb baS an bie Oberflädje geftiegene gett forgfam abge* 
nommen. (Sine Seigabe »on braun geröfteten (Srbäpfeln wirb 
immer gerne gefeben. 2>ie SBürje »on SBadjbolberbeeren ober 
Simonienftbale wirb nur auf Verlangen gegeben. 

191. >'^irfci)f albd^ratfit. (Le röti de faon.) 

2Bennber <£>irfc^ und hebert 3a^re 3eit lüft, um feiner 
habhajt $u werben (befanntltd) erreichen Die £irfche biefed 
2Uter), fo bleibt bad.£>irfchfalb nur einige 2Bochen in Dtefer e* 
riobe, Denn einige aßoehen $u früh) ober $u fpät hört cd auf, 
für und Den h<>h en aßertf) au haben ; Daher Die Seltenheit bie* 
fed bratend. 

Ü)ad gletfcb ift faftiger, feiner, zarter ald jened bed 9tinb* 
falbd, überbied doii eigentümlich lieblichem ©efchmad. 2)er 
entzwei gefchnittene £irfd)falbdrücfen gibt und bie lieblichen fo-' 
genannten ^terenbraten, Die ganj fo behanbelt werben, wie 
jene Dom ^alb (f. 88). 

192* ^irfd)faIbs©oteIettcn* (Cotelettes de faon.) 


193* ^irfc|)¥alb:@d)nt£el* (Fausses cotelettes 

de faon.) 

23eibe ©erichie werben wie jene bont jfrilbe (f. 86, 95) 
bereitet. 

3enfet’ö Äochbud;. 
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194* täebtatener ^trfAfalb'Scplngcl. (Le" 

cuissot de faon.) 

9hir ber £irfcpfalb*© flöget wirb bcm 9tepfcplägel äpnlfdjr 
bereitet(f. 198). 5>aS SJtürbeliegen ift bet biefern 2BUb weniger 
notpwenbig als bei anberen gleifcpgattungen; als ©egenjafc' 
tritt baS Llufbewapren als notpwenbig perbor, btnn Ift man 
einmal im93eftp einer folgen Parität, fo pflegt man es nid)t 
in ein paar Sagen aufauaepren. 3u biefern 3m<de wirb eine fo* 
genannteste aus ber£älfte üffiaffer unbber «£)älfte (Sfftg befte* 
penb, mit ein paar 3tt)iebeln, einer £anb bofl Lorbeerblätter, 
einem 93üfcpel Sppmian, einem Kaffeelöffel boll fcpwarjem 
Pfeffer nnb pinreiepenbem ©aljaufgefocpt unb Jocpenbpeifj über 
baS in einem Sßaibltng ober einem fcpidlicpen Sopf aufammen* 
gelegte gleifcp gegoffen, mit Rapier bebedt unb falt gefteflt- 
©tnb ©cplägel ober Sünden bei bent Slufbewaprten, fo muffen 
fte Dorier gefpieft werben. Einige ©cpnitten Jtrcn unb 
etwas jlnoblaucp ftnb, ebgleid) niept gewöpnlicp , botp 
fepr anjuempfeplen, benn fte bermepren bie £altbarfeit bet 
33eije. 

195* ©tttgemadpieS turnt «^trfc&falb. (Un fricot 

de faon.) 

5Diefed Gnngemacpte wirb fo bereitet/ wie jenes bom #ir* 
fdje (f. 190), nur baß man Sftüdficpt auf baS fcpneUere ©ar* 
werben nepmen mu§ , benn wenn jenes noep part ifi, fällt bie* 
feS ftpon bom flnoepeu. ÜKan gibt übrigens gerne etwas Äai* 
ferfleiftp $u biefern ©eriepte, tpeils als SBür^e, tpeils bergan* 
nigfaltigfeit wegen ; fofann auep eine Sln^apl in ©cpmalj brauw 
gebadener glorentiner 3w>iebel(pen als eine lieblicpe SBeigabe 
erf epeinen. 

196* &ebtatenev 9tef>rutfetn (Ledosdechevreuil 

ä la broche.) 

SBenn baS ^irfcpfalb, je frifeper je lieber, aufgetifeptwirb,- 
fo ifl baS niept ber gall bei bem Sftep. 2)iefeS wirb gerne borbem 
Säten einige 3*it in bie S3ei$e gelegt, ber Sprüden ift be* 
Janntlicpber befte Speil. (5S wirb berfelbe an bem©cptägel abge* 
patten, bann brei ginger breit bomSRüdgratpe ober bem2Birbel* 
beine gum «£>alS pinauf bon ben Süjten burep baS £)urcppauen 
ber Rippen getrennt, reept forgfant abgepäutet unb feingefpidt 
fbie Slrt $u jpiden ijl bei ber ÄalbSnup erftcptlicp f. 91). 9iacp> 
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bem ber dürfen mehrere Sage in t>cr 93ei$e gelegen iß (f. 194 bie 
SBilbbretbeije betreffenb), wirb berfelbe auf eine fel)r einfache 
SBeife gebraten 5 man legt ibn über ein paar ^oljfpeilchen in 
bie Bratpfanne, gibt einige Söffel ooU flarer SBcige baran unb 
fdjiebt ihn in bie Bratröhre. 9?ach bem Slbtrodnen, unb tuen« 
ber §ped burd)ßchtig geworben, wirb ber traten umgewenbet; 
nach einiger 3 *it wirb er nochmals umgewenbet, unb nach bem 
abermaligen Slbtrodnen, welches im@anjen eine halbe 6 tunbe 
bauern fann, wirb berfelbe mitfauerem9tabm fparfam begaffen, 
unb bei erfolgtem Slbtrodnen nueber begojfen, bis ber Braten 
gar ift, was ungefähr eine Stunbe währt; flulefct läßt man 
benfelben eine lichtbraune garbe nehmen. Sie ßch gebilbete 
6 auce wirb burchgefeil)t unb $u bem Skaten gethan. 

197 * 9le^2®oteIetten* (Les cotelettes de chevreuil.) 

Siefe (Soteletten werben aus bem moglichß frifthen 9ieh* 
rüden, ber nicht gebest worben war, bereitet, unb gwar auf 
folgenbe SBeife: SaS gleifd) wirb burch einen Schnitt bon bem 
SRüdgrathwirbel abgeleft, bann wetben bie Rippen recht nahe 
bon bem SBirbelbeine mit einem ftarfen SDteffer abgehauen, wel* 
djeS leicht bon Statten geht, wenn man ben dürfen aufßeflt 
unb eine 9lippe um bie anbere trifft; man muß inbeffen Sicht ge* 
ben, baß ftch baS gleifch burch bie ßarfeßrfchütterung nicht bon 
ben deinen loßlöfe. 9tun wirb ber Sheil, wo bie Vieren liegen 
unb feine Rippen ßnb, einen ßarfen ginger bidüber ben gaben 
etwas fchief herabgefchnitten, was bie jarteßen (Soteletten gibt, 
unb mit ber feud)tgemachten gläche ber «£>aue breitgeflopft. 
3u ben Rippchen gelangt, werben bie erßen brei mit bem gleifche 
eben fo gefchnitten, bie folgenben aber, wo ber gleifchmuS* 
fei fchwäcper wirb, muffen $wei Rippen auf eine (Sotelette fom* 
men; ift man genötigt bis an’S (Snbe $u gehen, fo muffen fo* 
gar brei Rippen auf eine @otelette gerechnet werben. 9htn wirb 
baS gleifch bei ben erften brei, welches an ben Seiten ber fRip* 
pen haftet, h erQ bgefd)nitten , baS (Snbe ber Rippen aber einen 
ginger breit rein abgefd)abt, was man eine Btanchette nennt 
unb weldjeS baju bient, baß man bie ßotelette anfaffen fann, 
ohne ftch bie ginger $u befchmupen. 9hm werben jene, wo jwei 
Rippen borhanben ftnb, borgenomnten, bie eine berfelben wirb 
abgefchnitten , unb non ber anbern bleibenben, baS gleifch unb 
bie £aut an bem @nbe ber 9hppe abgefchnitten, unb bort bie 
3)?and)ette gemacht; baS bide gleifch wirb wte bei ben (Srftercn 
breit geflopft, wenn ber 9JtuSfel aber ftch 3 U theilen anfängt, fo 
mu§ eS nicht über, fonbern nach bem gaben überhadt unb in 
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fefegorm ber@rgercn gefdjobeit werben. Betagteren, wo eine 
ßotelette bret Rippen pat, wirb nur bie mittlere 9ih)pe getaffen, 
baS Steift ftärfer geJ>acft unb in bie gorm ber Borpergepenben 
geflohen. 3egt werben bie abgefdjnittenen9lippd)en rein gehabt 
unb an fcptdltcper ©teile in bie erflen opne Rippen gefteeft, fo 
bag nun alle ßoteletten gleiche gorm gaben. 2)te fo oorgerid)* 
teten (£oteletten werben enblicp mit feinem (Balje begaubt, in 
feined jfräutelnon jwei Cöffel ooH fetngefdjnittener (SpampignonS, 
einem Toffel »oll grüner ^eterfiite, eben fo oiel jlerbelfraut unb 
©cpalotten, ®alj unb weigern Pfeffer beftepenb unb mit jwölf 
Sotp Butter anpaffirt, getunft, mit ®emmelbröfeln aufgelegt 
unb meiner flauen Bratpfanne/ bie mit Butter befinden warb, 
fcpnell an beiben Betten abgebraten. 2luS bieferBfanne werben 
fie auf ein reines £ucp gelegt, um baS anpangenbe gett ju be* 
feitigen unb runblaufenb, mit ben Beindjen obenauf, einen $ran* 
bilbenb angeridjtet. SBaprenb bem werben ein paar Söffel t>ott 
(5fftg in bie Pfanne getpan unb aufgefoept; bann fömrnt baS 
übriggebliebene .fträutepen unb einige Söffel voll brauner Brül)e 
(f. 5) pinju, unb wirb nad) bem jweiten Äuffocpen in bie 3Hitte 
ber (Soteletten als Baute gegoffen. 

198* ©erratener S^efcfcfclägeL (Cuissot de 

chevreuil röti.) 

3)er forgfam abgepäutete, fein gefpidte unb einige Sage 
in ber Beije gelegene 9ftepfd)lägel wirb bem SReprüden gleid) 
bepanbelt (f. 196). Ser »orftepenbe Jtnocpen wirb mit weigern, 
jierlicp jugefepnittenem Rapier, bei bem Sluftifcpen untwunben. 

\ 

199. ©tngemad)teS (Fricot de chevreuil.) 

-Die ©cpulterti , $älfe, ja felbg bie Brüfidjen, bie jwar 
bie fd)led)teftc Ausbeute geben, werben bem ^irfcpfleifd) gleid) 
(f. 190) eingemaept unb nur fürs ^auSgegnbe »orbepalten. 

200. ©erratene* ^afe. (Le lievre a la broche.) 

3)er ausgewogene (entbalgte) unb abgepäutete £afe, »orauSge* 
fefct, berfelbe fei »oflgeroaepfen aber jung, nämlicp ntept über ein 
3apr alt, wirb auf bem dürfen, wenn bie B d)ultern abgelöft unb bie 
Brug abgepauen ift, bem Beprüden gleid) fein gefpidt, unb bernfel* 
ben gleid) gebraten (f. 196) mit ber Bemerfung, bag, ba berfelbe 
fciel Heiner ift, bie <£)ige gröger fein mug, um baS ©arbrateu 
opne 91uSborren ju bemcrfgeWgen. Die ganj Keinen «£>afen werben 
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nicht gefpicft , fonbern mit büttnen ©pecfplatten belegt unb um* 
bunben. £afen, bie fdjon ein gewijfeS Filter erreicht fabelt unb 
frifcl) feinen guten traten $u geben berfpredjen, werben nach 
bem geinfpiden, längere 3*it in ber 33eige (f. 194 bie 53eige be* 
ireffenb) liegen gelaffen, um fte mürbe an machen. 3)te «5älfe r 
©chultern, ©rüfte, Leber unb Lunge werben für bie «£>auSleute 
eingemacht. 

201* @tttgemacf)ter Spafe. (Matelotte de Ii6vre.) 

5X)te alten, tum ©raten untauglichen £afen werben auf 
folgenbe SBeife eingemacht: (Sin ftarfer «£>afe reicht htn, eine 
©djüffel uoU au geben. 2)erfelbe wirb nad) bem 5luSaiehen unb 
Slufbrechen in jwet ginger breite ©tüdcben aerhauen, in etwas 
©utter unb bünnblättrig gefchnittenen 3n)tebein über fcharfem 
geuer braun gebünftet , welches in gman^ig Minuten gefcheljen 
fein fann, bann jiücfweife berauSgehoben unb in ber übrigbleu 
bcnben ©utter ein guter Söffet boH 50?e hl braun geröfiet, mit 
ber «£)alfte gleifchbrühe unb eben fo biel ©Sein (rotber ©Sein ift 
uorauaiehen) au einer ©auce abgerührt unb »erfocht. ©Sährenb 
bem werben bie ©tüddjen reinlich augcfchnitten, in eine anbere 
(Safferolle gethait, bie ©auce barüber gcfei^t^ unb langfaut 
barin weich gefocht. ©leid) im Anfänge beS Kochens fommt ein 
Seiler »oll in ©Saffer überprellteS, bann in Heine ©tüde a*t* 
fdjnitteneS itaiferfleifd) unb giriert eine Saffe boü florentinifcher, 
in ©chmala braun gebacfetier 3wiebeld)en h^ u ; 
wirb gehörig gefaben unb mit ein $aar Lorbeerblättern gewürat. 
©or bem Slnrichten wirb ba$ aufgeftiegene gett forgfant abge* 
nommen unb bie Lorbeerblätter beseitigt. 

(Sine anbere 2lrt ben §afen einaumad)en befteht barin, bag 
man ben aerhauenen £afen wie ben oorhergehenben braun bün* 
ften lägt, bann aber mit etwas (Sffig unb fauerem 9tal)m nägt 
unb langfam weid) bünftet. 2)ie ©Bürae bon ©ala unb Pfeffer 
berjieht ftch non felbft. 

202* ^afeitltcfccfrem (Crepinette de ltevre.) 

3u biefem ©ericht wirb bas £afenfleifd) aus allen £äuten 
Qclöft unb fein gehadt; ftiegu fommt bie £älfte fo biel mit 
einer Hein gefchnittenen 3»Ubel, in ©Sürfel gefchnittener, gelb 
abgeröfleter ©pedj.bann wirb eS gehörig mit ©ala un ^ 
fer gewürjt unb noch fo lange gefd)nitten, bis alles genau ge* 
mengt ift. (S6 fd)abet übrigens nicht , wenn ber ©ped h^ unb 
ba wahrnehmbar bleibt, ^tun wirb ein J^albSnety in runbeglecfe 
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gefcbnitten, unb t>on bfcfcr Waffe einen Söffet gro ße ©tücfe 
in fetbc cingebüllt, etwas breit gebrüeft unb in bet Pfanne non 
beiben ©eiten braun abgebraten. 2)ann werben fte auf ein Such 
gelegt, um ba$ überftüfftge Jett au befeitigen unb fo, aterKcfj im 
tfranae angeriebtet, troefenaufgetifebt. 2)iefe$©eri(bt vuirb gerne 
als 3mbiß gegeben. 

203. @tttgemacf>te ®antndf)ett. CMatelotte de 

lapin.) 

3)ie gelbfanincben buben ein weißes jarteS gleifcb, ba$ 
ftcb bem ^ufynerfleifd) nähert, allein ein eigentbümlicf^er ®e* 
febmaef fe&t fte mehr in Die ftetbe beö SÖilbbretS, als in jene 
beS einbeimifeben ©eflugels. ©ie werben bem norbergebenben 
^afen gleich mit etwas ^Butter unb 3'biebel, aber nur weiß 
abgebünflet, bie Butter bann mtt einem Söffel ooll s IJlebl auch 
nur weiß geröftet, mitber §älfte gleifcbbrübe unb ber anbern 
4p älfte weißem SBein aur ©auce abgeritbrt unb oerfoebt, enblicb 
über bie rein augefcbnittenenftanincbenftücfcben burebgefeibt, mit 
©ala, Pfeffer unb ein paar Socbeerblättern gewürgt unb weicb 
gefoebt. I 

204- ©efrrateitc Scnitttrf)en (Lapereauxala broche.) 

SBerben fein gefpieft unb ben §übnetn gleich gebraten. 

205. ©e&acfette &atttnc$ett. (Lapereaux frits.) 

£ier au Sanbe, wie im nötblicben Europa, fommen bie 
gelblanincben böcbü feiten oor. ^Dagegen werben fte als £auS* 
tbiere fafi überall fowobl ib>reö feinen S3algeS als auch ber Nah- 
rung wegen geaogen , obgleich baS gleifcb nicht jebem aufagt. 
©ie werben ooraugSweife gebaefen unb in biefem Jude bem Säm* 
mernen (f. 114) gleich bebanbelt. 

2)ie bei £auS geaogenett Kaninchen nehmen in ber Sieget 
ben ®erucb ihrer Nahrung an, ber bann nicht immer ber ange* 
nebmfie ifi unb ben ©ifc im SBlute au buben febeint; fte werben 
baber nach bem Stieben unb ©ntweiben bulbe Sage lang in 
wecbfelnbem SBaffer im wahren ©tnne auSgewäffert, wobureb 
fte auf jeben galt eben fo oiel Angenehmes als Unangenehmes 
verlieren. 

206. 0$t9a?guuto £eif|$cfpttcm (Le sanglier.) 

2)aS Söilbfcbwein unterfebetbet ftcb bon bem einbeimifeben 
bureb feineres, fähigeres unb eigentbümlicb woblfchntecfenbeO 
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gleffcb unb burd) bic Eigenheit, bag eS feinen ©peef anfefrt, 
wo$u begen SebenSweife wobl am metgen beiträgt. 211S $ur bo* 
ben 3agb gehörig wirb eS nur im ©pättyerbg in feinem garfett 
SBorgenpelj $u üftarfte gebraut unb auch in biefer Sefleibung 
$ergücft unb »erlauft. $>ie©orgen werben nun »on bem $u »er* 
arbeüenben ©tücf mitteig glübenben EifenS MS in bie ^aut ab* 
gefengt, bamt gut abgerieben unb nur gudjtig auSgewafdjen. 
2)ann wirb baS ©tücf in eine angeutegene Eagerolle ober in 
einen £opf getban , mit brei $I)dU |1 SQBaffer unb einem Xtyil 
SGBeineiTig fo begogen, bag es gan$ untertaudg, mit einer 3wie* 
bei, ein paar $eterglienwur$eln , eben fo biel ©elberüben, 
hier MS fed)S Lorbeerblättern belegt, mit bem fytnreicbenben 
®alj, einem Kaffeelöffel botl fc^war^em Pfeffer, eben fo oiel 
!fteugewüra, ©ewürjnelfen unb einigen ©liebten 3ngwer 
gewürgt, gugebeeft unb langfam weiebgeioebt. 93ei bem Slnrid)* 
ten wirb eS aus bem ©ub gehoben unb nach bem Slbgiegen ber 
geueptigfeit, auf eine ©Rüffel mit aufammen gelegter ©erbiette 
getban, mit abgeaupfter grüner ^eterglie umfrän^t unb aufge* 
tifebt. Eine ^)etfci)epetf(b ;( Sauce unb eine ©cbale boU bon ber 
©ubbrü^e werben beigegeben. 2)ie ^etfceepetfd>- (Hagebutten) 
©auce wirb erbalten, wenn man baS Eingefottene bon H e ** 
febepetfebbeeren mit SQBaffer unb etwas weigern 2Betne gut 
©auce abrübrt unb auffoeben lägt. 3n Ermangelung eines 
folgen Emgefottenen werben gebörrte H et W e P et W^ ccren * n 
SBager fo lange gefotten, bis ge ftcb bur<b einHaartucb ober eitt 
feines ©ieb burcbgreicben lagen, bann wirb biefeS s IRatf mit 

eben fo biel 3ucfer unb weigern 2Bein $ur ©auce berfodg. 

* 

207. &ei%ciefvttene$ mit 2lfpt£* 

(Le sanglier ä la gelee.) 

Ü)aS ootbergebenb weidb gefoebte ©cbwarjwilb wirb über 
Sftacbt in beut ©ube geben gelagen. 3)en anbern Sag bor bem 
2lnri(bten wirb baSfeibe aus bem ©ube gehoben, bie ©cbwarte 
fammt bem gett bis auf etwas weniges berabgenommen, baS 
reine gleiftf) mit einer bünnen Einfaifung bon gett, in §anb* 
gäcbe fleine, SDßegerrücfen bünne ©ebnitten geteilt, mit einem 
Sögel bott feingefcbnittenen©cbalotten, eben fo biel33ertram unb 
ber Hälfte fo biel Kerbelfraut nebg etwas ©alj unb biel wei* 
gern ^Pfeffer begaubt, mit $wei Sögel botl febr garfetn Egig unb 
vier Sögel botl beS fetngen DeblS begoffen unb einige 3*it wa* 
rintren gelogen. $acb Verlauf begen wirb eS gut burebeinanber 

S iemengt, jierlicb etwas boeb angeridjtet, mit fein gebauter gleifcb* 
ulj (f. 6) befranst ober auf irgenb eine 2lrt berjiert, mit bem 
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Är&utel nocff einmal begoffen unb aufgetifcfft. 2)a0 (grfcffeinen 
biefe0 ©ericffteg wirb immer gerne gefeffen, am liebfien aber, 
wenn e0 al0 3mbifj erfcffeint. 

208. ®cfctt>ar$Unl& -- ©ptelctten. (Cötelettes du 

saiiglier.) 

2113 etwa0 gang ^Bor^ügltc^cö erfcffeinen biefelben um fo 
nteffr, al0 man fie nur feiten probuciren fann. ©ie werben 
itbrigenö gang fo bereitet wie bte ßoteletten bom ffieff (f. 197). 
Man pflegt frangöfffcffen ©enf beigugeben. 

209. (Sefuljter ^tl&fd>n>ctit$* Stopf. (La Hure 

du sanglier) 

(Dtefe0 ©eridjt warb früher mit einem abfcffredenben£uru0 
gegeben, fo bafj man e0 nur auf gürffentafeln unb felbff bort 
nur feiten antreffen fonnte. (Sttblid) ift man nad) unb nach bar* 
auf gefotnmen , bafj ba0 Sururiofe unbefd)abet bern ,ftöffltd)en 
weggelaffen werben fönne unb ba fömmt fo ein ^opf nod) im* 
mer ffocff genug gu fiteren um ftcff gu bejtnnen, ob man benfelben 
auftifd)en folle. 

(Der 2Bilbfd)wein0fopf wirb fammt beut $alfe bi0 an bte 
©cffultern fferabgefcffnitten. 3ft nid)t baö gange ©tüd fcffon frit* 
ffer abgefengt worben, fo ntufj e0 fegt gefcffeffen (f. 206). 2>ann 
wirb bie ©cffwarte bom untern «ftinn bi0 über ben£al0 aufge* 
fcffttitten, big gle:fcff big auf ben jtnocben burcffgefcffnitten unb 
baö gange ©feiet be0 ,ftopfc0 offne 93efd)äbigung ber £aut ffer* 
au0 getöff. ©0 ftnben ftcff nun ungleicffe 2lnffäufungett bon 
gleifcff, biefe werben abgenommen, fo bafj bie gange «fpaut 
gleicff bid belegt bleibe ; ffe wirb mit ©alg unb Pfeffer beffaubt, 
gufammen gelegt unb bei ©eite gefcffoben. Sefft wirb ba0 au0 
bem äopf entnommene gleifcff nebff einem Sbeil ber ©cffultern 
bon allen Rauten unb ©efftten befreit unb fein geffadt, bann 
fornmt ber Menge nacff eben fo biel reiner ©pecf ffingu, unb e0 
wirb fortgeffacft, bi0 ba0 ©ange eine feine gleichartige Maffe 
bilbet 9ßun fömmt bie Sßürge ffingu unb bie0 iff ba0 ffeiflicffffe 
ber gangen Bereitung, benn nacff bem ©ewicfft läßt ftcff nacff 
unferer üblicffett Manipulation gar nicfft0 beftimmen unbe0 bem 
©eratffewoffl gu überlaffen ift fföd)ff unguberläffig; bieHeicfft 
werben wir unfern 3werf auf folgettbe SQBeife nod) am ftcffetßen 
erreicffen. 2Öir nehmen an, bie güde bebarf hier geffricffene 
Söffet boU fcineö ©alg, fo werben in ba0felbe brei geffricffene 
Äaffeffloffel boH geffofiener weifjer Pfeffer, hier ©ewürgnelfen 
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unb &wei &afelnufj flehte ©tücfSngwer nebft zwei Lorbeerblät- 
tern, einer halben 99?uSfatnufj (alles in 5ßuh>erform) unb einem 
©Heberen Knoblauch , ber mit etwas ©af$ fein verrieben wor* 
ben, gemengt unb mit biefem baS ©anje gehörig gewurmt. 2Bemt 
alles genau vermengt ifi, fo muß burch Koficn auSgemittelt 
werben, ob bie SBur^e auSreicht. 9?u n wirb bie Julie theil* 
weife fo lange geflofi en, bis fte eine gleichförmige 9 J?affe bilbet, 
in welcher fich bie 53efianbtheile gar nicht unterfcheiben taffen. 
3u gleicher 3 e *t werben ein Seiler botl Jinger biefe ©chnitt* 
<hen ©peef mit einer anbern Portion ber angegebenen 2 Btir$e 
fo beftreut, baß ber britte Sheil biefer Söür^e barauf geht, 
eben fo biel unb fo gefchnittene, gepöcfelte unb weichgefottene 
fKinb$unge unb eben fo oiel gcfcfjälte, roheSrüffeln werben mit 
bem &w eiten drittel ber3Bür$e beftaubt, unb ein Seiler ooll, in 
folche ©Quitte geteiltes, reines Jleifcfj bon bem SBilbfchweine 
wirb mit bem lebten britten Sheile ber SQSürgc befkubt unb gut 
burcheinanber gemengt. Die £>aut beS Kopfes wirb enblich aus* 
gebreitet, mit ber Julie halb Jinger bief beftrichen unb mit einem 
Sheil beS borgerichteten ©peefs, Srüffelit, 3unge unb bem 
Jleifche belegt, /barüber fommt wiebereine Lage Julie uub fo 
fort bis alles aufgegangen ift bann wirb ber Kopf in feine ur* 
fprüngliche Jorm gebogen, zngenäl)t, an bem £alfe , wo baS 
JüUfel heraus bringen fönnte, eine ©cheibe bon 33lech ange* 
brüeft unb in ein reines Such fo feft eingewicfelt unb fejfgebutt* 
ben , bah ber K opf währenb beS Kochens in feiner ihm gegeben 
nen Jorm bleiben muß. 3e&t wirb berfelbc mit bem biefen Sheil, 
nämlich bem #alfe, nach unten in einen angemeffenen Sopf ge* 
ftettt, ber fpifce Sheil (ber Büffel) mitteift ©peilten fo bc* 
fefligt, baß eine Snberung ber fenfrechten ©tellung nichtmög* 
lieh werbe. Der Sopf wirb bann mit zwei ‘Drittel 5öaffer unb 
einem Drittel dffig boHgefüHt unb ins Wochen gebracht; h ie /W 
fornmen ein paar ^eterftlienwur^eln, ©clberüben, mittelgroße 
3wtebeln, ein Kopf ©eUerie, eine £anb Poll Lorbeerblätter, 
ein ©träumen Shpmian, bie hinreichenbegftenge ©alg unb im 
5ßerhältni§ bon ben oben angegebenen ©ewärjforten in Kör* 
nern. 9lah bierfiünbtgem langfamen Wochen wirb baS ®an$e falt 
gefteUt unb ein paar Sage ruhig ftehen gelaffen. 3«tn (gebrauch 
wirb nun ber Kopf aus bem Suche bebutfam gelöft, gereinigt 
unb auf ber ©chüffel, mit Jletfchfulz (f. 6 ) bewert, aufgetra- 
gen. Durch baS Slbfengenber 55orÜen bis in hierauf, erfcheint 
biefelbe fdjwarz unb wirb als Kennzeichen bei großen ©tücfen, 
bie auf ben Sifd) gefieHt werben, wie 3 . 53 . ber Kopf, immer 
beibehalten. 
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XI. «Äbftynttt. 

©om gebetwflb. 

210. ©erratene fiafanen- (Les faisans rotis.) 

Diefer ausgezeichnete ©ogel, bcr in ©Eingreifen (am &au* 
fafuS) voilb »orfömmt unb bort allenfalls häufig fein mag, {ft bet 
unS febr rar. UebrigenS eignet er ftcp nicpt nur feines hohen ©rei# 
feS, fonbern auch feiner jlöftfichfeit wegen $u einem SuruSbraten. 

Die nteiften, fo tute bie heften gafanen fommen auS©öp* 
men unb ihre (Sugentpümlichfeit fiep bei fafter SBitterung lange 
3eit aufbewahren au laffen, macht eS möglich, felbe auS ben 
entfernteften&reifen in gutem 3uftanbe $u erhalten. ©tan pflegt 
nicht nachher griffe, fonbern nach ihrer Steife au fragen, bie 
bann eintritt, wenn oft nach fechS SBocpen langem 5I6febern 
(ein weibmännifeper SluSorucf für Dobtmacpen) fie am ©auepe 
bläulich auSfehen. 

Die gafanen, gewöhnlich ein .§>abn unb eine £enne, wer# 
ben abgerupft, aber forgfam, baß bie mürbe 4?aut nicht aufge* 
riffen werbe , bann werben ftc über brennenbem Rapier abge# 
fengt, enblich aufgebrochen, bie £aut wirb nümlich rücfwärtS 
am £alfe aufgefcplifct unb bie Schlunbröpre fammt bem flropf 
bis fit ben Seih hinein mit ben gingern loSgemacht, bann wirb 
ber ©auch am Elfter aufgefchlipt unb baS ®ebärme, ©tagen 
unb Seher fammt bem loSgemacfjten ^ropf unb ber Scplunbröpre 
heraus gezogen unb awar fo gefchieft babei »erfahren, baß ber 
Seib gar nicht befebmufct wirb. ‘Der äpals wirb am Seibe abge# 
hauen unb ber ungeruufte fchöne jtopf wirb aufgehoben um 
benfelben bei bem Sluftifcpen beS ©ratenS als jtennaefepen bei# 
aulegen. Dteglügel werben bis an’S erfte®lieb abgehauen, bie 
Scpenfel etwas aurüefgefepoben tief an ben fRücfen unb an ben 
Selb gebrüeft um bie fepöne ©ruft in bie «ööpe’au treiben, unb in 
biefer Stellung mit bünnen Speilcpen befeftigt (welches ieboep 
ftcherer burcp’S Slnpeften mittelfl einer Dreffirnabel unb Spagat 
gefepiept) unb »on innen unb außen mit feinem Salj beftaubt; 
in »ornepmen Äücpen wirb ber £>ahn fein gefpieft, bie £enne 
aber mit einer ftarfen Soecfplatte belegt unb überbunben, in 
bloS guten Jtücpen werben fte opneSpec! einfach gebraten. Da6 
©raten geht ben Kapaunen unb <£>üpnern gleich »or fiep, ©ei 
bem Sluftifchen wirb gerne ein ©ette »on ©runnfreffe, welche 
mit Sal$ unb ftarfem (£ffig beftaubt werben, unterbreitet. 
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211» ©e&ämpfte fiafanen. (Les faisans 6tuv6s.) 

3cne gafanen , bie &u alt ober bei bem ©Riegen $u flarf 
befebäbigt worben finb, flc^ baher jurn traten nid)* gut eignen, 
werben in eine (Safferotte gethan, beren ©oben mit einigen 
©peeffebnitteben , unb in ©lätter gefpaltenen 3wiebein beiegt 
ift, genua gefaben, mit ein paar Lorbeerblättern belegt, mit einer 
großen ©oecfplatte bebeeft unb eine ©iertelffunbe langfam ge* 
bünffet. Dann fommt eine halbe ©Jaaß alter 2Bein nebff eben 
fo oiel Jett pom gleifcbtopf barauf , bie ßafferotle wirb gut be* 
be<ft unb nach bem ber ©Sein aufgefoebt l>at , in bie ©ratröhre 
gethan unb eine ©tunbe lang gebämpft. ©o bereitet erfebeinen 
fle gerne über einem braunen Ragout ©tontglaS (f. 'bie folgen# 
be Kummer) ober über burcbgefcblagenen Linfen (f. bie Linfert 
betreffend, ober bloS mit einigen Löffel ooH ©rübfaft (f. 2.) 

212. 9f<t<|osit SötoittglaS. 

Das Ragout ©lontglaS beßebt aus einer Daffe Poll Kein 
in perfdjobenen ©tereef gefdjnittenen unb einen 2lugenblicf in 
etwas weniger ©utter gefebwungenen Trüffeln unb eben fo oiel 
gefebnittener, gebämpfter, fetter ©änfeleber unb allenfalls eben fo 
oiel unb fo gefebnittener gebämpfter ÄalbSbriefe, alles $ufammen 
mit brauner ©auce , bie mit glace (f. 3) oerffärft unb etwas 
eingefoebt worben iff, gemengt, fo baß eS ein etwas biefffüffi* 
geS Ragout gibt. 

213* ®alm# tum gfafaitett. (Un Salmy de faisans.) 

©on bemübbriggebliebenen gafanen* ©raten (welches fei* 
ten ber gaU iff) » unb oon jerfeboffenen gafanen, bie nicht füg* 
lieb anberS perwenbet werben fönnen, wirb ein ©altnp (bem 
(Singefcbnittenen ähnlich) gemacht ; babei abergan* fo Perfahren, 
wie bei bem nadjfolgenben Rebhühner* ©almp (f. 220.) 

214. ®auer£raut mit ftafanen. (Les faisans a la 

choucroute.) 

Die ©ereitung biefeS ©ericbteS bebarf wohl feiner Slnwei# 
fung, benn eS befiebt einfach barin, baß man jene befebäbigte 
gafanen, bie als ©raten nicht gut gegeben werben fönnen, 
ben ©orhergehenben gleich abbratet, unb in baS porgeriebtete 
©auerfraut (f. weiter bin) ffeeft, aufammen noch eine halbe 
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©tunbe lang bämpft unb bann auftifdjt. Das Äraut n>frb gwar 
burdj biefe Seigabe fe^r perbeffert, aber nur auf Äofleti be$ 
gafanS. . 

215. ©ebrateitc Sfebljulmer* (Les Perdreaux ä la 

brocke.) 

Die 9tebf)ühner, über baS fübliche (Europa häufig Perbrei* 
tet, ftnb ihres nieberen s $reifeSwegen faft fürSebermann gu ba* 
ben. Der ©enufj, ben fte geben, ift angenehm , leidjt Perbau* 
lief), eine wal)re ®abe ©otteS. ©ie haben aber ben gebier allen 
geberwilbeS, nämlich tm bitter troden unb J>art gu werben. 
Daher ftnb bic gwei ^auptbereitungSarten berfelben, in ber 
Sugcnb baS traten, im Sitter baS Dampfen, ©ie haben übrf* 
genS leid)t wahrnehmbare Unterfd)eibun^ö^eicf)en unb gwar in 
ber Sugenb, wenn fte auch febon bie ©röfje ber Sitten erreicht 
haben, burd) bidere, rauhere güfje unb burch bie fpitje (Enbung 
ihrer glügelfebern, ba bie alten felbe abgerunbet haben. S3ei 
mäßiger Glätte fann man fte piel länger als jebeS geberwilb 
(ben gafan ausgenommen) aufbewahren, gunt traten werben 
fte ben jungen Hühnern (f. 155) gleid) ^uqeridhtc t unb baS traten 
eben fo beenbet unb ohne anbere 3 utbat, als ein paar Söf* 
fei Poll brauner Srühe aufgetifcht. 3 n noblen Küchen werben 
fte oft fein gefpidt, bie Heilten gang jungen werben mit bünnen 
©pedplatten überbedt. 

216. ©ebampfte STtebbülnter. (Les Perdrix 

£tuves. 

Die alten 9tebf)übner werben, nach bem Slbfebern unb 
glbfengen ber feinen £aare unb forgfamen Slufbredjen, bamit 
fte nicht befchmufctunb baher nid)t gewafcfjengu werben brau* 
djen, weldjeS bei bent feinen 2 Bi(b immer 511 perntetben ift, 
weil eS baburch an 2Bof)lgefd)mad perliert, mit bidem ©peef 
gefpidt, um baS gletfd) faftiger gu erhalten. (ES werben nämlich 
auf ein Rebhuhn gehn Heine, ginger bide ©pedfd)nitten mit 
feinem ©alg unb etwas weitem Pfeffer ftarf beftaubt unb mit- 
telft einer groben ©pidnabel nach ber £änge ber Sruft in glei* 
d)er (Entfernung eingegogen unb bie Siegel mit fleinen ©peil* 
djen unter bie Sruft befeftfget. Slngenommen, bafj brei 9teb* 
kühner auSreidjen, wirb eine angemeffene (Eafferolle (ob pou 
Tupfer, perginntem (Eifen ober feuerfeftem Dhon, gleidjpiel) 
mit bünnen ©pedplatten, unb in©d)eiben gefchnittener 3 w>iebe( 
belegt, biefelbett barüber gelegt unb eine Siertelfiunbe lang 
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gebünftet, bann werben fte mit ein paar Lorbeerblättern, einem 
6träufd)en Ji^pmian, einigen kontern fdjwarwem Pfeffer, ein 
paar Keinen ©tücfc^en 3ngwer, ein paar ©ewürwnclfen unb 
etwas 0al$ gewürgt, mit einer 6pedplattc bebedt, mit einem 
0eibel weiten 93$ein (viertel aafj ) unb eben fo biel fetter gleifdj' 
brüh* genäßt unb nun genau bebedt in eine SSratrö^re gefteßt* 
■»Rach einer 0tunbe wirb naebgefeben. 0inb fie weich, fo werben 
fte aus berSRö^re genommen unb bis jurn ferbiren warm gefießt, 
ift bieS nicht ber gaß, fo werben fte noch weiter fortgebämpft. 
93ei bem Anrichten werben fte auf ein reines $ud) getban, ba* 
mit biegeudjtigfeit abfüeßen fann, was fogleid) gefepiebt; bem 
ungeachtet muß man fie bebeefen um ben (Sinfluß ber Luft ab* 
jubalten, auch werben $ugleicb bie 0peild)en ausgewogen. 

0o bebanbelt giebt man eintge Löffel boß Lkübfaft (f. 2) 
ober ben abgefeimten , abgefetteten unb fchneß auf einLBentgeS 
eingefochten 0ub bingu. 

21?. Steblmfcner mit Stttfen^utee. 

0ebr gerne werben fte gefeben mit einer Unterlage bon 
Linfen* Püree (Linfenmuß ober burchgefdjlagene Linfenf. wet* 
terbin), welche fefi gebalten, mit einer ^Beigabe bon ihrem 0ube 
berbünnt werben; ber ®efd)tnad ber Linfen batmonirt unoer* 
gleicblich mit jenem ber $Rebbül;ner. 

218. Stcbfmfmer mit Ro1)l. 

(Sben fo bortbeilbaft erfebeinen fte mit gebünfietem tfobf« 

(0iebe benfelben weiterhin unter ben ©entufen.) 

219. Slebbübnet mit einem Sffagput 9RotttgIa$. 

5lm bornebmfien erfebeinen fte aber mit einer Unterlage 
wie biegebämpftengafanen (f. 212) mit einem Ragout 9flontglaS, 

220* machte 5tebl)üi) n et. (Salmy de perdrix.) 

£>ie bom53raten übriggebliebenen, ober jeneju ßarf befchä* 
bigten, bie ftcb wu ben borljergebenben nicht eignen, werben nach 
DemSlbbraten, wierlicbwerfd)nitten (aus ber ftarfen 23ruft werben 
hier 0tüdcheit gemacht, unb bon beit Siegeln biegüße über ben 
^nien abgebauen) in eine (Safferolie eingelegt, mit einem halben 
0eibel weifen 3ßein unb nod) einmal fo biel brauner 0auce 
0.45), in (Ermangelung berer mit ein paar ^äitbeboll brauner 
0emtnelbröfeln unb einem € eibel gletjcbbrübe genäßt, mit wwei 
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Lorbeerblättern unb einem ©liebten Schalotten ober einer Hei# 
nen*Rocauibole gewürgt, unb langfam unter genauer SBebetfung 
gelobt. SBätyrenb bem roetben bie 2lb|äUe, ale ber dürfen 
unb bie abgewogenen £äute fein geftojjen, mit einem £l)eil ber 
»erfochten Sauce flüjfig gemacht, unb burch e * n feineeSieb ober 
«£)aarmch geftrichen, mirb biefee fßuree mit ber übrigen (Sauce 
gemengt unb über bie fdjön angerichteten SRebhütyner getfyan 
unb mit wierlich gefchnittenen in Sutter golbgelb gebotenen 
Semmelfrufiten umfränwt. 

221* <£ttt gemachte 3leb1)ü1)net mit Slfptf. 

(Perdrix a la geiee.) 

2)ie oor^erge^enben mit brauner (Sauce bereiteten *Reb# 
tyüfyner, tt>obei bae aUenfatte aufgefttegene gett jorgjam abge- 
nommen, unb bie (Sauce mit etntgen löffeln »oU öleifdjjulj 
»erbünm werben nuip, werben nach beni ^Iblü^len auf eine 
flache Schüffel auegebreitet, unb bie Sauce über werftampf* 
te$ (Sie gefteUt unb häufig umgerührt; loenn biefe nunwu|ulwen 
anfangt, |o werben bie«£>übner mit ber£älfte beleihen begofjen, 
unb nach bem »öUigenSulwen bee erften&ufgufjee mit berührt 
gen, bie biejur 2)idtiüfiigfett leidet erwärmt wirb, wieber begofien ; 
nach bem aberntaitgen Suljen roerben fie bann wierlid; angeriep- 
tet unb mit flein ge^aefter gleifchfuls umfränwt. (Sin &ebing- 
nifj bee guten Vtnjehene ift bae forgfälugfte ^tbne^men allen 
gettee. 2>ie (Sauce fann übrigene mit etwae ©lace »erftärft 
werben. 

222. ©ebrotene äSalbfcbnepfeit. (Les becasses ä 

ia broche.) 

2>ie SBalbfchnepfe, ein 3wQ00Qel , ber une nur im (Spät* 
f)erbft unb tm gtühjahr $u (Richte tommt, ift an (Sjrcfje |aft 
bem fReb^u^n gleich. Sem gleitet; ift tunfler, ale jenee bee 
fReb^u^ne, ber (&e|chmad feiner, eigentümlicher, ich möchte 
fagen »ornehmer. Sein (Singeweibe, ber Etagen auegettom- 
men, ift würjig unb lecfer^a|t, 2i$ir ^aben mit gtoei gangbare 
älieifen ber Bereitung bon biefem feltenen (&afi, nämlich ge# 
braten unb ale Salmp. 

3um traten wirb berfelbe bem $Rebl)ufm glcid; be^anbelt. 
2)ae (Singcmeibe, ber ÜDiagen unb bae«£)erw auegenemmen, wirb 
fein gefyadt, mit wenig Mutier, Salj unb Pfeffer mit bem 
flauen itiefjer fein geftrichen unb über gebähte Semmelfd;mti* 
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<hen auögebreitet, bann in bcr 9R6l)re fchneü überbraten unb 

lim ben Schnepfenbraten gelegt. 

\ 

223« @almt) tum S&tlbfcfmepfett« (Salmy de 

becasses.) 

SQBfrb ebenfo bereitet, mie jener ber [Rebhühner^ bie JWpf# 
merben bem ©erichte al$ Kennzeichen beigefügt. 

224« ©erratene $Jlovtfd)nepfen, $>eevfd)nepfen, 
SBecafittte. (Les becassines ä la broche.) 

• 2)iefe fommen häufiger bor alö bie SIBalbfchnepfen , unb 
flehen ihnen an SEBo^tgefäjniacf nicht btel nach. Seibe haben bad 
©igenthümliche bor bem übrigen gebetmilb, bafj fie ba$ foge* 
nannte Obliegen nicht bertragen. 

2>aS Sraten gefchiel)t mie bei ben fleinen £ühneln, unb 
in betracht il)re$ fletnen Solumen noch eimaS fdmeller. 2>a0 
©ingemetbe mirb fo benüfct mte bei ben SBalbfdpepfen. Um fie 
ben anbern fleinen Sögeln $u unterfcheiben , mirb ber rein ab* 
gefeberte £al$ unb Kopf nicht abgefchnitten, fonbern an ben Kör* 
per h^rabgebogen unb ber Schnabel burch bie Siegeln flatt ber 
£olafpeilchen gefteeft, um fie in ber gehörigen Sage erhalten. 

£)a n?o baS offene geuer noch ini Srauch ift, merben jte 
mit bünnen Specfplatten belegt, an bünne Spielchen gefteeft, 
an ben großen Spiep angebunben, unb fchneU bei feparfem 
geuer gebraten, bor bem ©armerben aber mit Semmelbröfeln 
befiaubt. Uebrigenö merben jie auch ben KrammetSbögeln gleich 
mit fleingefchnittenem Specf unb Semmelbröfeln geröftet. 

225. firammetättägel. (Les grives risolees.) 

©ine ©attung bed 2)roffelgefchlecht6, ebenfalls ein 3^9' 
bogel. 3h« Nahrung ifi borzugemeife SBachholberbeeren, bähet 
ihr eigentümlicher ©ejcljmacf, man mürbe aber einen SMfjgriff 
thun, menn man bei ihrer Sereitung biefe Seere zufefcen mollte. 
Sie merben reinlich abgefebert unb mit fein gefchnittenem Specf 
unb Semmelbröfeln geröftet.| 

SUlle tleineven Sägel 

merben auf biefe SSeife behanbelt; mir muffen aber, noch 
$aar größere nachholen, nämlich: 

226. ©erratener 3Iuertmf)tt« (Le coqde bruyere.) 

Diefer Sogei lebt im nöiblid)en ©uropa in hohen gi<h* 
tenmältern, erreicht bie ©röfje eine$ mittleren Snbiane, 
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unb näfjrt ftcp größtentpeiia bon gierten* unl> Sannenfitofpenf 
in feinem Äropf uno Etagen fanD tep bei weitem ben größeren 
5£^eil folcper fabeln unb ben aepten $t)eii groben jQuarafanb. 
©ein gleifcp ift fcpwar$, grobfäbig, troefen, bon gwar eigene 
thümlicpem, aber niept fonberltcpem (#efcpmacf. ©ie werben niepr 
be$ ©eltenen unb Sururiöfen wegen al$ SBraten benüpt, unb 
bann bem 3 nbian gleich bepanbelt, nur baß man fte ihrer «£)ärte 
wegen längere 3*H in einer SBeige (f. 194) galten muß. 

227. ©ebampfte 3Silbg<nt$. (L’oie sauvage ötuvee.) 

3)ie ÜBilbgänfe werben feiten anberS als gebämpft ober 
eingemacht berwenbet. ©ie flehen unfern einheimifepen bebeu* 
tenb nach, »telleicpt weil fte 3nfectett unb Heine gifepe in ihre 
Nahrung aufnepinen. ©ebämpft werben fte, nachbem ihre üBruft 
mit grobem ©peef burepjogen worben ift (f. gebämpfte 9Reb* 
püpner 216), mit ber «jpäljte (Sjfig unb SCBaffer nebft bem, bem 
Sßilbbret ^ufommenben ®cwür$, unb aufgetifcht mit einigen 
Söjfel boll brauner, mit Simonienfaft angefäuerter, unb mit 
Simonienfcpalen gewürgter ©auce. 

228. ©utgeitmcbte $3übgatt$. (Un fricot d’oie 

sau vage ) 

3 um (Sinmacpen wirb bie@anS am liebfien abgebraten unb 
als (SingefcpnittencS behanbelt (f. 167) mit ftarfer Beigabe bon 
Simonienfcpale als ÜÜürje. 

229* ©erratene SBtlbenteit (Les canards sauvages 

ä la broche.) 

(SS gibt biele ©piclarten bon (Snten unb wtr brauchen 
mehrere berfelben in ber ßücpe. 3 pr gleifcp ift übrigens feiner 
unb fc^macf^after ^ als jenes ber slßilbgänfe, ja fepmaefpafter 
als baS ber einheimifepen (Snten. 3uni ^Braten werben fte ben 
(Sinhemtifcpen gleich behanbelt (f. 1 74) 5 fte werben aber nie 
ohne Beigabe bon Simonien aufgetifept. • 

230. @ittflCttmd)te ääSttocnteit. (Salmy de canards 

sauvages.) 

Sffitr fepen borauS, baß bie größten fogenannten polnifcpcn 
(Snten, bie am päufigjten auf unferm 2 Bilbbretmarft anjmref* 
fen ftnb, eingemaept werben foUen, bann reichen awei ©tücf 
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aus, um eine ©djüffel gehörig $u füllen, ©ie werben abgerupff, 
flammirt, forgfam »on ben ©tifteln gereinigt unb reinlich auf^ 
gebroden. 9fad)bem ber Äopf unb Die güße abgehauen ftnb, 
werben fte in einer angemeffeiten ©afferotte mit etwas Butter, 
einigen Slättdjen ©peef, unb einer in ©Reiben gefd)nittenen3n>iei» 
bei, über fdwrfemgeuer fo lange gebünftet, bis fte an allen ©et* 
ten eine lidjtbraune garbe angenommen haben. 3)ann werben 
fte herauSgeljoben unb baS $urücfbleibenbe gett mit einem ftar* 
Jen £öffel»otl s Jflef)l braun .geröftet, cnblid) mit ber £älfte ©ffig 
unb eben fo »tel SBajfer $u|j ©auce abaerührt unb »erfocht. 
9hm werben bie ©nten in eine anbere ©afferolle gethan, bie 
©auce über biefelben gefeilt , mit hinreid)enbem ©al$, etwas 
Pfeffer unb ein paar Lorbeerblättern gewürgt unb langfam weich 
gefoebt. Sor bem Anrichten wirb baS aufgefiiegene gett forgfam 
abgenommen, unb jwei Löffel »oll fein ftiftlid) gefcbmttene, in et* 
was $Baffer aufgefochte unb abgefeimte Simonienfchalen als 
Sürje beigegebeti. 

231* ffctiefyenten mit bitteren &r<utgem (Biga- 

rade de cercelies.) 

3)ie fleinfie ©attung ber befannten (Snten, faunt fo groß, 
als eine mittelgroße Saube, burd) ihren langen ^eib auSgeaeicb* 
net unb faft immer fett; bie fogenannten jbriechenten werben in 
ftarfer £i&e gebraten, bann in hier ^h e ^ e tranfehirt, bie#aut 
über ben Prüften unb Siegeln gebrängt burcbfd)ititten, unb fammt 
bem ©afte, ber bei biefer Operation entquillt, in eine ©afferolle 
gethan, mit hier Söffet »oll ©lace (f. 3), bem ©afte einer Simonie 
unb einer mittleren bitteren Orange angefeuchtet, mit einem 
eibotterfleinen ©tücfchett frifdjer Sutter belegt, mit ©a($, wet* 
ßem Cßfeffer unb $wci ftarfen Soffel »oll gan$ flein blättlich ge* 
fchnittener Orangenfdjale , bie einen Slugenblicf tn etwas 2öaf* 
fer abgefotten worben, gewürgt (»orauSgefe&t eS wären »ier 
foldje ©ntchcn ber ^Bereitung unterworfen), enblid) über fiarfem 
geuer unter öfterem 3)urd)einanbetfd)Wingen aufgefod)t unb fo* 
gleich angerichtet. JDiefeS ©ericht afficirt bie Serben auf eine 
bemerfbare 2Beife. 
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2)ie U i f c betreffen b. 

♦ 

XII. ^LbfdjniU. 

StoS^eer unb bieglüffe bieten uns eine unzählbare SJtenge 
©efföpfe, bie unfer geben friften foUen. 2)er s JD£enfch ift aber 
feiner Statur gemäß auf gemifdjte Nahrung angewiefen. $>ie 
©runburfacbe beS 2ßiberwillenS gegen angeorbnete gafttage 
bürfte baher in ber gleiffam ruefroeife beränberten Nahrung $u 
fucpeit fein; benn gleifch, Siff unb ®emüfe im (Sinflange er* 
(feinen hofft angenehm, ba fte hingegen bercinjelt unbefrie* 
bigt laffen. SSBer gettöße nicht mit wahrer Sufi ein giff gerif t, 
wenn ber -äftagen erft gleichfam eine Unterlage bon gleifch er* 
halten hat, unb wer finbet nicht bei übrigens reiflichem ®enuß 
bon giff en eine ungenügenbe 53efriebigung. Übrigens fpielt 
auf h* er bie ©ewohnhett ihre SRolle, benn es gibt belanntlich 
ganze 5Sölferff aften, bie ftf auSffließlif bon giffen nähren. 
2Bemt wir aber ben ®enuß ber gifche nif t auf bie gebotenen 
Safttage beffränfen, fte an gleifftagen ebenfalls zulaffen 
(was nift berboten tfl), fo werben wir finben, baß hierin biel 
itöftlif eS liegt. 

232. ©ebaef ener Karpfen. (La carpe frite.) 

# 

gifche aus [flammigen SBäffern haben einen wibrigen 53 ei* 
geffmaef, ber ftf aber leift befeitigen läßt, wenn man fte 
in fließenbem, am beften hartem 5Bajfer einige Sage in höljer* 
nen burflöferten Mafien aufbewahrt; baher ber 53orjug ben 
man ben glußftjfen gibt. 2)er2)onaufarpfen gilt belanntlif für 
borjüglif ; angenommen wir haben es mit breipfünbtgen ju 
fun, benn Heinere haben ein $u weifeS gleifch/ unb bie grö* 
ßeren fiepen in höherem greife, ®an$ große, bie fogenannten 
£auptfarpfen bon fünfzehn bis zwanzig 5ßfunb, ftnb feiten unb 
werben als *ßtaf tgerifte in ihrer ©röße aufgetiff t. 

3)er Karpfen wirb abgeffuppt; ba bie giffe ein gaheS ge* 
ben haben, fo wirb aus SJtenff üffeit bemfelben ein ©flag 
auf ben ßopf gegeben, unb nun mit einem etwas fhunpfen 
9J?effer gegen bie 6f uppen gefahren, bis (ie alle entfernt ßnb. 
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bann wirb ber aufgefcbligt unb ba$ ©ingewcibe (93ei* 

fdjel) betauSgenommen. hierauf wirb ber gifcfc gut auSgewafdjett 
unb in gwei 2:^ile gefpaltcu. v J)?an fiöfjt ndmlich ein ftarfeS 
fd)arfe$ Keffer in ber s 3J?itte über bem föucfgratbe burd) , unb 
fährt fdjneibenD, bie Älinge flad) an ben Sftücfgratb baltenb, 
gegen ben ©djwcif hinaus , bann wirb bie fc^netbenbe 23ewe* 
gung bis an ben £opf fortgefubrt, ber ffarfe $opf wirb aber 
mit einer £aue entgwei gefpalten; biefe gwei £dlften werben 
nun in acht ©tücfe gefdjnitten, mit biarei<benbem ©alg 
eingerieben, unb ein paar ©tunben lang liegen gelaffen, bamit 
baS ©alg einbringen fönne. *8or bem Anrichten werben un* 
gefaxt brei $funb ©chmalg fo \)ti$ gemacht, bafj, wenn man 
mit naffem Ringer über baSfelbe fd)nellt, bie feinen SBaffer* 
tröpfefeen ein bebeutenbeS Äreifchen oerurfacben. 3egf werben 
Dier btefer ©tüde in ein £ucb mit ein paar £dnbe t>oU Üftebl 
unb einer £anb Poll ©etnmelbröfeln getban , in bem Such b* n 
unb b« geföleubert, wobureb fte abgetroefnet unb mit ÜJtefet 
überzogen werben; bie ©etnmelbröfeln bienen bagU/ baf baS 
«Kebl ftefe nicht in Klümpchen anfegen fönne. 9£un werben fie 
iit^baS ©cbmalg gelegt unb unter leiefeter Bewegung gebaden. 
SQßar baS ©cbmalg im richtigen ©rabebeifi/ fo ift t>cr Sifcfe 
poüfommen gar, wenn berfelbe eine gelbbraune garbe angenom* 
men bat. 3)ie »ier ©tüde werben bann b er auSgeboben auf ein 
$ucb gelegt, um baS gett abjufonbern, unb warm geftettt, bis 
bie anbern t>ier ©tüde gebaefen ftnb. ^ ‘ ‘ ’ ' 

5)aS Seifcfeel wirb, wenn bie *£>dute, ©ebdrrne unb bie 
©alle befeitigt flnb , ins SBajfer getban unb eine iBierteljlunbe 
lang abgefoebt. 3Benn badfelbe ein Milchner iftCbom^dnnchen), 
fo wirb eS in fleine ©tücfe getbeilt, gefallen, in Üftebl einge* 
Milt, gebaefen unb bem Söadftfcb beigegeben. 3ft eS ein 3Rog> 
uer (bom SEBeibcben), fo wirb es in fleine ©tücfe getbeilt, mit 
^>alg unb Pfeffer beftaubt, mit etwas SÖutter abgeröffet unb in 
eine ©inbrennfuppe (f. 31) getban, wobureb biefelbe als 93ei* 
fcbelfuppe erfcheint; ober über etn ©emüfe, uorgüglicb ©auer^ 
fraut als Belege. " 

3)ie 3unge ber tief am ©chlunbe befmblidjen 9ftuSfel ift 
ber feinjte $beil, baber pflegt man bem ©afte uorgugSweifeben 
&obf gu prdfentiren. 

2Kan war lange ber Meinung, ber Karpfen habe feine 
3dbne, bem ifi aber nicht fo, berfelbe b a * f e( b ö 9 U * auSgeMl* 
bete ©todgdbne, bie am ©chlunbe gegen einen bort feeftnfeücfeen 
itnoeben ihr 3*nnalmungSgefcbdft betreiben. ^ 
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233* SHaugefcttener Karpfen. (La carpeau bleu.) 

Um ben Karpfen fcbön blau $u befommen, muß berfelbe 
nach bcm Llufbrecpen nur bon innen forgfam, non außen aber 
leichter abgewafcpcn unb mit focbenbem SBeinefTig übergoffen 
werben, benn nur ber, bie gifcbe übergie^enbe (Schleim qtbt bie 
gefügte fcpöne blaue garbe. 2)a aber bie Unannehmlichkeit be$ 
gifcheffenö, wegen ber bieten ©rätben noch baburd) bcrmebrt 
wirb, baß man non einem jeben 33if[en auch bie (Sdjuppen be* 
(eiligen muß, fo bat man berftänbigerwcife auf bie fdwne garbe 
nerjid)tet unb ber Karpfe wirb bcm^ufolge bem borbergebenben 
gleich forgfam abgefcpuppt, fiüdweife aerfd)nitten, gefallen, in 
eine (SafferoHe getban, unb mit einem Seibel fodjenb betont 
SGBeineffig übergoffen, eben fo biel SBaffer binju getban, mit 
einer blättrig gefcpnittenen 3miebel, eben fo biel ^eterftlie unb 
gwei Lorbeerblättern nebft einem halben ©i Ueinen ©tücf Butter 
belegt, mit Saig, einem Kaffeelöffel boll fcbwaigem Pfeffer, eben 
fo bielNeugewürg unb einem (StüdcpenSngwer gewürgt, unb bei 
gwei (Stunben langfam gefodjt. S)ie gifcbe überhaupt haben ba$ 
©igentbümlicbe , baß, je länger man fte focht, befto härter ihr 
gleifcb wirb, wa$ bei ben Karpfen, bie (ehr weiches gleifcb ba* 
ben, gur Notbwenbigfeit wirb. 

234. ©efuljter Karpfen. (La carpe ä la gelee.) 

3)er nach bem borbergebenben blaugefocbte Karpfen wirb 
nach bem 2lu$füblen au$ bem Sube auf eine Scbüffel getban 
unb ber 6ub burebgefeiht, forgfam abgefeiter, ein 33üfdjel 
Sertram bmgugetban, unb mit einem ganzen ©i über bem 
geuer bis gum Kochen mit einer au$ bünnen Speilcben gebun* 
benen Nutbe gefchlagen, bann aber genau bebedt, an eine we* 
niger h eiße ©teüe gerüdt, bi<5 baß baö ©i ftodenb bie <5ulge 
!lar macht. Sie wirb nun bebutfam bureß ein feined £ud) ge* 
feibt unb falt gefieUt. S3ei bem Slnrichten wirb ber Karpfen mit 
biefer feingebaeften ©ul^e bergiert unb mit ©ffig unb £)ßl 
aufgetifebt. 


235. S*of>mifd)er Karpfen. 

3u biefem böbmifchen Nationalgerichte wirb ber Karpfen in 
breifingerbreite (Stüde gerfchnitten (in manchen ©egenbett fogar 
ungefepuppt) in eine Neine, beren Sßoben mit etwas 93utterau$* 
gefirichen unb mit gwei in Scheiben gefdjnittenen 3wiebefn, 
brei mittelfiarfcn unb blättrig gefchnittenen *Peierftlienwurgeln, 
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einem £opf ©effertc unb hier Sorbeerbldttern belegt ifl, g ettyart, 
mit Saig unb einem Kaffeelöffel voll fcfcwargem Pfeffer, nebft fo 
btel 9hugeroürg unb ©ewürgnelfen, in gleicher Stenge überfto* 
fjenen 3intmf, unb hier Stticfd}en3ngwer gewürgt, unb bis gum 
Sd)warjwerbenber3miebeln gebunftet; bann weiben Drei 9ftaaß 
bo^mtfe^eö Bier unb ein ©eibet BScineffig Darüber g eg offen, ein 
harter Getier boll geriebenem Sebfudjen barüber gef'treut unb fo 
lange gefaxt, bis bie jid) gebiibete Sauce gu fptnnen anfdngt, 
nämlich fpagatbief oom Söffet fließt ) bann wirb eine £affe ooll 
auSgelöfter , wälfdjer pfiffe fyingu gettyan unb noch eine Üßeile 
oerfoebt. 2)iefeS ©eric^t pflegt man eben fo gerne falt als warm 
aufgutifdjen. 

236* ^Jaulaiter SSürffe* (Croquettes de carpe.) 

5)aS oon bem ©erippe beS itarpfenS gelöfte gleifefy wirb 
mit einem SQBiegemeffer red)t fein gefc^nitten, wä^renb bem 
Werben abgeriebene Semmeln, ber üttenge nach gut bie £älfte 
fo oiel als baS gleifd) betragen mag, in Üftild) gemeiert, aus# 
gepreßt unb fyingu getban, ber «jpälfte beS gleifdjes gletd) frifepe 
Butter, unb wenn alles genau gemengt tfi, fömmt bie gehörige 
Stenge Saig nebft weißem Pfeffer, eine mit Saig gerriebene . 
SarbeHe unb gwet gu ^ßuloer geflogene SorbeerblätteralS 2Bürge 
baran. 2)ann werben oier gange (Ster mit einem eigroßen Stücf 
Butter, über bem geuer eingerübrt unb nad) bem 5ÄuSfüt)len 
mit bem ©angen nod) fo lange gefepnitten, bis alles gemengt ifL 
9iun werben aus biefer SDRaffe fingerlange unb eben fo biefe 
2Bürficf)en auf ber $afel in Seinmelbröfeln gerollt, bis fie gang 
babon eingeljüllt ftnb, bann werben fte in eine ftarf mit Butter 
auSgefhicbene Bratpfanne gereift unb fdjnell an allen Seiten 
braun geröftet; wäfyrenb bem Höften muß Butter nadjgegojfen 
werben, um bem SluStrocfnen oorgubeugen. 

2)ie 2Bürftd)en fönnen als felbflftdnbige Speife, als Be# 
leg , ober aud) größtenteils als 3mbiß oerwenbet werben. 

9 

237* £5<ifcf)trter Ifarpfett* (La carpe farcie.) 

2)aS gleifd) wirb bon bem ©erippe bis gum jtopfe hin 
forgfam abgelöft unb in bie oorf)ergel)enbe garce berwanbelt 
9htn wirb biefe garce über baS unbefdjäbigt erhaltene ©erippe 
fo aufgefirid)en, baß ber Karpfen in feiner erftengorm über einer 
mit Butter betriebenen Bfa^ne erfepetnt. 2)erfelbe wirb nun 
mehrmals mit Semmelbröfcln beßaubt, mit gerlaffener Butter 
befprifct, unb in einer Bratröhre gebaden. Söährenb bem Bra# 
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ten muf nocp ein paar üftal baS SÖefprifcen mit 99utter wieber* 
polt werben. S3ei bem Anrichten wirb biefcr föfilicpe Karpfen mit 
gwet flacpen unb breiten Söffeln auS ber ^Bratpfanne beputfam 
gehoben unb auf eine warm gehaltene ©djüffel mit etwas unge# 
fäuerter brauner ©auce ober *ßarabeisäpfelfauce (f. 45 unb 54) 
aufgetifcpt. 

238* ©efpttener «£ed)t mit Shitterfauce* 

(Le brochet ä la sauce blanche.) 

Der £ecbt als ©egenfafc gum Karpfen pat ein weifeS et* 
was trocfeneS gleifcp, eS märe baper tpörii)t, wenn man ben* 
felben eben fo lang focpen wollte. Der <&ecpt bat eine ftarle 
^)aut mit fepr feinen ©cpuppen befefct, baper pflegt man bte* 
felbe famrnt ben ©drnppen perab ju fcpneiben, welcpeS mit bem 
tecpnifcpen SluSbrucf abbalbiren bejeicpnet wirb. DiefeS bal* 
biren gefcpiept auf folgenbe üöeife: 9tad)bem baS $pier burd) 
einen ftarfen ©cplag auf ben $opf wenigftenS betäubt worben, 
benn gumDobtwerben braunen fte mehrere ©tunben, wirb bont 
©cproetf aufwärts mit einem fcparfen Keffer eingefcpnitten, je* 
bod) nur fo, baf ber ©cpnitt nidpt burcp eine gweite feine weife 
£aut, bie baS gleifcp fcpü&t, bringt. 3 fl nun ber Anfang gut 
gemacpt, fo lägt ftcp mit leidster Üflüpc, wäprenb bie flache 
klinge über bem Steifte fortgleitet, ein gwei ginger breiteSSBanb 
btS gum Äopfe pin ablöfen, bann wirb wieber angefangen unb 
fo fortgefapren, bis ber gange Körper abbalbirt ift. 3*fetwirb ber 
«jpccpt aufgebrodjen, forgfam gereinigt, bie ßiemenfloffen per* 
ausgenommen, gut auSgewafcpen, ftarf mit ©alg bon innen unb 
äugen eingerieben unb gufammengebogen, fo ba§ ber ©cpweif 
in bem Shicpen burcp bie eigenen 3äpne gehalten wirb. 9hm 
wirb ber «£>ecpt tn eine angemeffene (SafferoUe mit bem dürfen 
na cp unten gelegt unb bei ©eite gefegt, bamit baS©alg3*it pa&e 
iirbaS gleifcp eingubringen. (Sine palbe ©tunbe bor bem 2ln* 
ricpten wirb bie (SajferoUe mit focpenbem SBaffer fo pocp ange* 
fußt, bag ber gtfcp bon bemfelben bebecft ift, bann wirb biefel* 
be anS geuer gefegt, pinreicpenb gefallen mit ein paar 3mie* 
beln unb hier bis fecpS Lorbeerblättern belegt, langfam unb bei 
gwangig Minuten gefocpt, borauSgefefct ber£ecpt fei brei s 4$funb 
fcpwer. 

Darauf wirb ber ©ub abgefeimt, unb bergifcp auf eine mit 
einer ©erhielte belegte ©cpftffel getpan, mit grüner abgegupf* 
ter *ßeterftlie umfrängt unb mit einer SButterfauce (f. 59) auf# 
fletifcpt. 

Der £>ecpt erfcpeint aucp fo gefocpt mit beigefügter flarcr 
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he i&er Butter, bfe Btitte ber Schüffel wirb bann mit rohge* 
fc^dtten unb in gefabenem BSaffer gefoebten (Srbdpfelti angefüflt. 
Sluch in &wei Singer Keine Stücfe gefchnitten, wirb ber £echt 
fo gelocht unb flatt auf, in ber Serpiette angeriebtet. 

239. ©erratener (Le brochet au four.) 

Der bem porfjergehenben abbalbirte §ecf)t n>irt> 

in bret Singerbreite Streifen, mit auögewafchenen, auSgelö* 
fien unb iij $wet Singer lange Stiften gefchnittenen Sarbetlen 
gefpieft (f.91 baS Spicfen betreffend, gehörig eingefallen unb in 
etner flauen Bratpfanne aufgefietlt , brei Biertelftunb por bem 
5(nrid)ten wirb berfelbe mit ein paar Söffet öoll (Sffig unbSBaf* 
fer in bie Bratröhre gethan unb üon 3*it *u 3*it mit fauernt 
gtahm begoffeit; get)it Minuten Por bem Stnric^ten wirb ber- 
. felbe noch überbied mit feinen Semmelbröfeln ein wenig be* 
ftaubt, mit aerlafferter Butter befprifct unb in fchöner Sarhe gar 
gemacht. $Benn berfelbe auf bie gehörige Schüffel gelegt ift, 
fo wirb etwa$ (gffig unb B$affer in bie Pfanne gegoffen unb 
aufgefocht, batnit "fleh eine Sauce biloe, bie bann über ben 
Sifch gegeben wirb. 

. 240. ©e&acfetter ober 58refceitf>ed)t. 

(Le brochetoa frit.) 

' 9U$ Brefcenhechte werben nur bie Bfunb fchweren Rechte 
bef>anbelt. Sie werben nümlicf) nach bem Balbiren unb $luf* 
brechen ber Sänge nach öon einanber gefpalten bis junt Äopfe, 
beibe «jpälften bann auöwärtSgebogen unb bie Schweife in ben 
Aachen geflecft, fo bafj beriecht bie Sorm einer Bredel befömmt. 
9htn wirb ber Sifch eingefallen unb bei Seite gefegt. Bor bem 
Slnrichten werben nun bie Rechte, PorauSgefefct, ba§ $wei 
Stücf aufgetifcht werben, mit B?ebl umhüllt, in Schmal;* recht 
refch gebacten unb in, mit einer Seroiette belegten Schöffeln auf* 
getragen, ©röfjere Sifche werben nicht gefpalten, fonbern über 
bie Cuere in ;*wei Singer breite Stücfe gefchnitten unb ben geba* 
denen Karpfen gleich befyanbelt. 

241. ©efuljter (Le brochet ä la gelee.) 

Diefer wirb bem gefugten Äarpfen gleich behanbelt (f. 
234), hoch läfitftch bieö ©ericht noch brillanter barfleflen, wenn 
man nömlich eine fchicfliche Sorm ober auch nur eine ßafferolle 
gut £anb nimmt, bie ben Sifch Qc^örig faßt. Der Bobenber 
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©afferotte wirb 9D£efferrücfen büttn mit ber fdjön geflärten gifd)* 
fulg begoffen unb auf gerfiampfteS ©iS ober fonft wohin faltge* 
fieflt; fo halb btefer bünne Elufguß gefugt ifi, fo wirb beffen 
Oberfläche mit auSgeIöftenKrebSfd)weifd)en, mit gereinigten, 
auSgelöften unb gwedbtenlid) gugefchnittenen (Sorbetten, mit 
bem fei)r weißen gleifd) beS Rechtes, mit fchwargen , bünn* 
blättrig gefchnittenen Trüffeln, ober was man fonft gur §anb 
hat, in gefebmadbotter 3eichnung aufgelegt, bann mit gerlaf* 
fencr ©ulge behutfam befprifct, bamit bie 3eid>nung anfiebe; 
ift biefeS wieber gefugt, welches fe{>r bglb gefchieht, fo wirb 
einen falben Ringer hod) ©ulge aufgegoffen unb nach beren feffc 
werben enblict) ber gifet) behutfam eingelegt unb bie gorm ober 
©afferofle mit ber ©ulge fo angefiittt, baß ber gtfcf) bebedt ift. . 
sftach bem geftwerben ober bor bem Etnridjten wirb bie gorm 
einen Elugenblid in heißes EBaffer bis gum Sftanb gehalten, 
fdmett abgetroefnet, unb über bie gehörige ©chüffel gebürgt. 
ttBar bie ©ulge wafferhett, waS immer fein fottte, unb bie E3er* 
gierung in guter Sanier angebracht, fo hat bieS ©cricht ein 
fehr liebliches Elnfehen. 3u berüdjtd)tigen bleibt ^ baß man fleh 
eine gehörige s 3Jtenge gifd)fulg (f. 5) borrichte', benn eS ift abfo* 
lut nothwenbig, baß ber gifch mit ©ulge gang bebedt 
werbe. 

242* ©rofetten t>vn Specht. (Les croquettes de 

Brochet.) 

©S wirb ein Löffel bott 9ftef)l in fechS Loth Sutter eine 
Sßiertelflunbe lang langfam gerößet, fo baß biefe ©inbrenn eine 
Itcht gelbe garbe annimmt, bann wirb fte mit einer falben 
fein gefchnittenen 3wiebel noch eine Heine EBeile geröftet, enblid) 
mit gwei bis brei ©eibel fochenber Sftilch gur ©auce abgerüljrt, 
mit gwei Lorbeerblättern gewürgt unb nod) eine SSiertelftunbe 
f^arf gefod)t um gu erreichen, baß fte etwas bid bom Löffel 
fließt. Um bas Anlegen unb Einbrennen gu berhüten, muß fort* 
währenb, mit bem Kochlöffel auf bett SBoben brüdenb, gerührt 
werben. Vorher muß ein fetter bott abgefotteneS unb bon aller 
«£>au t unb ben ©räthen Hein abgegupfteS £ed)tenfleifch h^rgerich- 
tet werben, bann förnmt baSfelbe in bie ©auce, wirb hinläng* 
lieh mit <5alg, etwas prf mit weißem Pfeffer unt> 9ttuSfatnuß 
gewürgt, mit einem halben ©i Heinen ©tücf frifcher SButter 
belegt, aufgefocht, behutfam aber gut burdjeinanber gemengt 
unb feilt geteilt. 9tach längerer 3eit, wenn eS erprrt ift, wirb 
eS Löffelweife auSgeftodjen, auf ber, mit feinen ©emmel* 
bröfeln beraubten $ajfe in ginger lange EBürjtchen gerollt, bann 
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in abgefcptagene mit etwas Söaffer oerbünnte (Ster getunft, mtt 
Semmelbröfeln aufgelegt, unb in recptpeiöemScpmalae gebaren. 

243» ©ittßem<uf)ter Sped)t. (Le brochet en 

fricassee.) 

* 

©in $ecpt Bon b re * $funb ober $wei Fleine oon falbem 
©erntest werben nach bem Söalbtren unb ^ufbreepen in Stück 
eben oonjwei ginger Breite gefepnitten, gefaben unb in einer ©affe* 
rode mit etwas Butter, einer blattwetS gefebnittenen 3«>iebef, 
ein $aar Lorbeerblätter, eine ^albe Stunbe lang ohne Beigabe 
»on 2Baffer langfam gebämpft. Sßäprenb biefer 3cit wirb ein 
Söffet 9flepl mit einem «Biertelpfunb Butter Falt abgemengt, 
barüber Forntnt eine palbe 9ftaaß guter fauerer 9tapm mit ein 
*ßaar Söffel oott ©ffig, oier ©ierbotter, pinreiepenbem Salj, 
einer 9ttcfferfpifc oott weißem Pfeffer, eben fo oiel 5ftuSfatnuß, 
welches über bem geuer mit jufammengebunbenen Dünnen Speil* 
eben fo lange fleißig gerührt wirb, bis eS eine bicfflüjftge Sauce 
bilbet. SBorn geuer gehoben (Fochen barf biefe Sauce nicht) 
wirb ein ^affeplöffel oott fein gefepnittene grüne *ßeterfltie bei* 
gegeben, 9tun wirb ber gifch angerieptet unb mit biefer, wenn 
ber tttaprn gut war, fepr fcpmarfpaften Sauce begojfen. 

244. Specht mit feinem ^tnutel. (Le brochet aux 

fines herbes.) 

2)er [abbalbirte, aufgebrodpene unb rein auSgewafcpenc 
«§ecpt wirb in ^wei ginger Fleine Stücfe aerfepnitten unb in eine 
mit 33utter betriebene ©afferolle, naepbem berfelbe oorper mit 
Sala befiaubt worben war, eingelegt, unb mit folgenbem £räu* 
tel begoffen : ©S werben ndmlicp oier Söffel »oll fein gefepnit* 
tene ©pampignonS oon iprem Sßaffer gepreßt, awet Söffel »oll 
fein gefepnittener 3wtebe( , awei Söffet oott grüne ^eterftlie, 
bie £äifte fo oiel Äerbelfraut unb ein palber Söffel »oll Scpa* 
Iotten, nebft ber SQBürae oon einer ftarfen SQfrefferfpip oott wet* 
ßem Pfeffer unb eben fo oiel 9ftuSfatnuß mit awölf Sotp SButter 
eine Fleine 2ßeile gebünfter. $t\m wirb bie ©afferotte über eine 
mittelpeiße Stelle beS SparperbeS gefegt, forgfam bebeeft unb 
brei SBiettelftunb lang gebämpft. $3ei bem Slnricpten wirb ber 
fiep eingefunbene Saft mit etwas Simonienfaft angefäuert über 
ben gifcp gegoffett. 

245.. ©cbnrfcnc Scrfcftltttfle. (Les perches frits.) 

£>ie ©erfepünge ftnb beFanntlicp fleine gtfd)e, bie im ©an* 
$en gebacfeit werben. 2)ieienigen, bie baS ©ewiept oon $wet 
3cnfer’S ^oepbud). 11 
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ffifunb erlangen , ftnb feiten unb »erben bann mit Sßutterfauce 
aufgetifdjt. Sie l)aben eine feine #aut, fönnen bafjet ni$t 
ben Rechten gieid) abbalbirt »erben. 3t)re ©djuppen fifcett 
aber fo feft,ba]p man fte mit bem ’JOteffer nict)t »egbtingen fann, 
ba^er muffen fie mit bem SReibeifen (SRiebeifen) abgefd)Uppt 
»erben. 9la<$ bem »ufbredjen werten fie einen geberfiel breit 
auf ben ©eiten nur feidjt eingefdjnitten unb mit ©alj eingerie* 
ben. «Bor bem Slnrtdjten »erben fte mit 2Refyl unb et»a«©em* 
melbröfeln in einem Sud) f)in unb ^er gefdjleubert, bannt fte 
abgetrorfnet unb jugleid) mitäRetjl überbedt,in beifem©d)malj 
gebaden werben fönnen. 

246. SJerfcttliitge mit SButterfauce. (Les perches 

sauce au beurre.) 

2) ie größten S3erfd>Unge »erben nach bem Slbföuppen unb 
»ufbred)en mit 6al$ eingerieben, in eine feindliche (SajferoUe 
nettyan unb bei ©eite geftellt. äBäfyrenb bem »irb fo »iel 2Baf* 
fer, als man allenfalls braucht, um fte au nöffen , mit et»aS 
«Butter, 3»tebel unb Sorberblättern »erfocht, gefallen, bann 
lo^enb^eit? über felbe gegoffen unb noch jnxmftig Minuten lang 
langfam gefo^t. 6ic »erben auf eine $ufammengelegte 6er« 
hielte gelegt, mit grüner s 4kterfilie umlrdn^t unb mit Beifü* 
flung einer Butterfauce (f. 59) aufgetifcht. 

jtrofetten non Berklingen, unb Berfchlinge mit feinem 
Äröutel »erben ben £ed)ten gUid> bereitet. 

*47* Sttattititte f8evfä)lin$e. (Les perches marines.) 

3) ie aurn Baden »orgericbteten Berfchlinge »erben, of)ne 
bajj man nöt^ig ^at, fte in ben 6eiten einjufchneiben, 'gehörig 
eingefallen unb in eine leicht mit Butter beftrichene Bratpfanne 
gereift $ in ber Bratröhre abgebraten, bann in ein ©efäfj mit 
£orberblättern überftreut, fchicht»eife feft eingelegt. 3tt bie 
Pfanne fommt et»aS (Sfftg, »eichen man auffocht unb über 
felbe giefjt, fte »erben befch»ert, falt geftelU, unb hnlt en ftd) 
lange 3eit. 

248* ®d)tU mit butterfauce* (Le sandre sauce 

au beurre. 

2)er 6 chiö fommt nur in fanbigen Reichen unb Slüffen 
vor/ bafyer ber reine ©efd)tnad. 6etn glcifd) ift »eif, feinfä* 
Ibig, unb mürber als baS besuchtes. 3n öftevreichtfchen 6taa* 
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tcn fömrnt berfct 6 e ^>dufig gu©iarfte, behält aber immer eine ge* 
wiffe £öf)e im greife n>al>rfc^einlid> feiner Slttbeliebtpeit wegen. 

3 )er ©djill ifi mit fernen ©cpuppen befe$t, bie fiep aber, 
burep ba$ 2 )agegenfapren mit fiumpfem ©ieffer leiept löfeit laf* 
fen. 9 tacp bem Äufbrecpen unb Sluäwafcpen wirb berfelbe flarf 
eingefallen, unb wenn baS ©tücf groß ifi, feiner Sange nadj 
in ein gifcpwannel gelegt, wenn nur brei ©funb fermer, rutib* 
gebogen unb in eine (Safferoüe mit bem dürfen gu ©oben gelegt, 
©or bem 2(nricpten wirb berfelbe mit foepenbem ©Saffer über* 
goffen, gehörig gefaben, mit einer bünnblättrig gefepnittenen 
Zwiebel unb einigen Sorberblättern gewifrgt, unb eine palbe 
©tunbe lang langfam getobt. (Sin großes ©tücf muß »erhält* 
nißmäßtg lünger foepen. gür große gifepe wirb ein angemeffe* 
ne$ ©retepen mit einer ©erhielte umbunben, ber gifefy barauf 
getpan, unb in bie ©Rüffel gelegt, runbperum fömrnt grüne 
©eterftlie. ©eigegeben wirb eine ©utterfauce (f. 59). 

249* ®eba&enet ®d)tH; (Le sandre frit.) 

©Sirb bem £ecpte gleich bepanbelt (240). 


250* ®ebadcne ®d)tüfdmttteit ©fctte ©rätem 

(Sine groß e Unannepmlicpf eit beim ©enuffe ber gifepe befielt 
in ber großen ©?enge ferner ©räten, bie ben (Sffenben bei einem 
feben ©iffen gur ©eputfamfeit zwingen. 3)er ©epill ifi ber ein* 
gige bon ben ©üßwaf[er*gifcpen, ber uns gefiattet biefer Unan* 
ne^mlic^Fett gu begegnen. (Derfelbe pat nämltep fürgere ©eiten* 
gräten opne ©Siberpafen unb bon biefen läßt ftd) baS gleifep 
opne allgugroßen ©erlufi perabfepneiben. 9Äan berfäprt auf 
folgenbe ©Seife, -iftaepbem berfelbe aufgebroepen unb auSgewa* 
fc^en ifi (er braucht niept erft abgefepuppt gu werben), fo wirb 
bie eine ©eite am Äopfe bis auf bte ©iitte gu bem ©Sirbelfno* 
epe n burepgefepnitten , unb baS feparfe ©teffer abwärts wenbenb 
mit ber gläepe beSfelbett auf ben ©Sirbelfnoepen aufbrücfenb 
unter ber linfen^anb, welepe ben gifcp feftpält, perab gum 
©epweif faprenb unter letzter ©ewegung bie ^auptgräten 
fammt bem gleifep perabgefdjnitten, auf gleicpe ©Seife wirb mit 
ber anbern ©eite berfapren, fo baß nur ber j^opf mit 
bem ©Sirbelfnoepen übrig bleibt 5 jc&t wirb bie eine ©eite, mit 
ber fepuppigen £aut abwärts auf bie £afel gelegt unb bie 
^auptgräten burd) ein beputfameS Untergreifen mit bem ©?ef* 
fer bon ber gangen ©eite perabgefdjnitten, bann wirb mit bem 
naßgemaepten ©teffer am ©cpweife baS gleifep bis an bie^aut 
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burdjgefdjnittcn unb bfe §aut bei bem 0djweife mit ber Sinfen 
fcfttyauenb, bie klinge aber fXac^ an bie£aut brücfenb mit einer 
leisten Bewegung fdjneibenb fortgefa^ren, bid bie gan$e #aut 
a$ne alled gleifd) flad) auf bcr$afel audgebreitet liegt. !Diefer, 
bem &nfd)eine nad) fcfywterige Schnitt gelingt jebedmal gut, 
Wenn nur bie £aut am 0d)weife feftgeljalten, unb bad ättefs 
fer flach genug über berfelben geführt wirb. 0inb nun 
beibe 0eiten fo entblößt, fo werben fte in SBaffer abgefpült 
unb bie $afel rein gemacht. 3egt werben bie Seiten wieber auf 
bie $afel audgebrettet unb $war Jene oben auf, wo bie $aut 
crfl weggenommen worben ift. @d ftnbet fid) ber ganzen Sange 
itad) ein rötlicher 0treif, wo bie gieifdjfafern gletcpfam $ufam* 
menftoßen, genau in ber -äftitte biefed 0treifene wirb badSJtef* 
fer geführt unb bad 0tüd entzwei geteilt, ber bittere gletfd)* 
ttyeil ift bann gan$ ohne ©raten, nun wirb ber anbere, gleichfant 
untere SL^eil uingewenbet, unb wenn man mit naßgeniachten 
gingern über benfelben fährt, wirb man ber ganzen Sänge nad) 
feine borfte^enbe ©raten gewahr. Snefe müffen ebenfattd her* 
audgefchnitten werben , fte gehen fenfredjt bid in bie Glitte ber 
gleift^maffen unb machen bann einen 93ug gegen ben SBrud) 
hinaud. üWan barf fonad) bad naßgemadjteüfteffer an ber 3J^itte 
anfegen unb fladj unter ber §anb, bie bad gleifd) hält, gegen 
bad 23aud)enbe behutfam fortfabren, behutfam muß ed gefdje* 
f)en, weil, um fein gleifd) $u rerlieren, bad Keffer an ben fe^r 
feinen ©raten geführt werben muß, ohne ftejuaerfchneiben. 2)ie* 
fer untere Xtynl ift nun aud) grätenfrei. 3egt wirb ber brüte 
0treifen wieoer gerabe gelegt unb mit ben naffen gingern beta* 
flet unb bad naßgemachte üJteffer fleifcheinwärtd angefegt. 3)ie 
©räten madjen einen 2)ug nad) bem SBaucgenbe, bad Keffer 
Wirb bann mit leidster £aitb bid $u biefem $8ug , bann nad) 
außen gewenbet unb fo bad gleifd) abgefonbert. 0inb beibe 
0eiten- fo entgrätet, fo werben Die bidften Streifen bon einem 
pierpfunbigen 0d)iU in ber TOttc gefpalten unb bad ©an$e in 
hier fingerlange 0d)nitten geteilt, leid)t mit feinem 0al$ be* 
ftaubt unb bet 0eite gefegt. 5)tefc lange SBefchreibung wirb erjl 
flar unb faßlich, wenn man bengtfd) unter ber £anb hat, unb 
jtnb nur erft einige $Berfud)e gemacht worben, fo fann man ftdj 
aud) über ben weniger fcftfpieligcn <£>echt wagen, beffen ®rä* 
ten ftcb häufiger oorftnben unb sSteber^afcu hüben, wenn man 
aber ihre Sage unb ©rän 3 C einmal audgemittelt hat, fo ift bie 
Slbfonberung nic^t mehr fdjwierig. 23or bem $lnrid)ten werben 
bie 0d)nitte allen gebadenen giften gletd) mit9)tehl unb 0em* 
melbröfeln abgetrodnet unb in SBetracpt igred fleiuen Sßolumen 
in rec^t heißgemad)tem 0 d)tnal 5 c gebaden. ©ine empfehlende 
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tt>ertf)e2(rt btefe Schnitte gar $u macbett ifi fotgenbe. 9flan tunft 
bte Schnittchen , nad)bem fte wie angegeben , mit 9flebl abge* 
trocfnet ftnb, in abgefd)lagene, mit SBaffer etwas berbünnte 
(Stet unb legt fte mit Semmelbröfeln auf , bann werben fte in 
eine mit Butter ftaif beftrictyene Bratpfanne gereiht unb über 
ber heij$eften ©teile p e s SparberbeS an beiben Seiten fc^nett 
abgebraten. 

251* ®c|>tttfdmttten mit feinem firäutel# 

(Sautee de sandre.) 

3u biefem feinen (Berichte wirb baS feine Äräutet (f. 
£ ed)t mit feinem trautet 244) in eine flache (Safferole ntefferrüden* 
bümt ,aufgegoffen unb bte Scbillfcbnitten (f. bie borberg eben* 
ben) barüber gereiht unb mit bem föeft beS ßräutelS übergoffen. 
(Sin Baar Minuten bor bem Anrichten werben fte über fc^arfed 
geuer gefegt, unb fo halb fte an ber untern Seite weiß gewor* 
ben, bebutfamumgewenbet, unb wenn biefeS auch aufberattbent 
(Seite erfolgt ift, angerid)tet. $)ieS muß aber mit Bebutfamfeit ge* 
f ebenen, weil ft* ihrer 3artbeit wegen leidet in Heinere Stüde ^erfal» 
len. 3)aSÄräutelmit bem fid) gebilbeten Safte wirb mit Sirno* 
nienfaft angefauert unb über baS ®an$e gegoffen. 

252 * ©cf>illfd{>mttett mit öefjlfauce* (Une 

mayonaise.) 

$)te Sdnttfdjnittcn werben tu biefem vornehmen ©ericbte, 
bem twrbergebeuDen gleich aber bloS in etwas Butter obnebaS 
feine Äräutel, faum jwei Minuten lang abgebünftet, auS ber 
Butter auf eine Schaffet getban unb bet Seite geftetlt, bamt 
wirb eine Deblfauce (mayonaise) gemacht, eS werben nämlich 
awei (Sierbotter mit einer aus bünnen Speild)en gebunbenen 
Cftutbe in einer geräumigen Sdjalc gerührt unb im Anfänge 
nur faffeblöffelweife fernes Debl $ugegoffen unb immer wieber 
»errübrt bis nach unb nach immer etwas mehr £)ebl beigegeben 
werben fantt. dennoch bleibt es ratbfam mit bem3ugieße n nur 
langfam bor$ufd)reiten, weil, wenn baS £)ebl nicht binrdchenb 
betrübet ift, bie $)otter ftch abfd)etben unb bte Sauce mißlingt 
3fi nun auf biefe SBeife ein Bfunb Debl etngerübrl, unb eine 
bicfftüfftge Sauce gebilbet worben, fo fomtnen $wet bis brei 2öf* 
fei botl bont Üärfften £afeleffig bintu, baburcb mirb biefelbe 
weiß, 9lun fommett unter immerwäbrenbem 9^üb ren f cc Ö* bit 
acht Söffet botl nur lauwarm gerlaffenc gifcbfufy (f- 7) biaM 
unb bie Sauce wirb bann mit Salj unb weißem Bfeff« b^ 
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teichenb gewürjt. S3or bem Anrichten werben bic falten ©chnit* 
ten in einen jierltchen ^ranj breffirt, mit ber bicfflüffigen ©auce 
begaffen unb mit fein gel)acfter gifchfulj serviert. 

Die gtfchfulje lägt ftd) recht gut »on ben Abfällen bei bem 
3 ufd)neiben ber ©chnitten, nämlich von bemßopfe, ben fällten 
fammt ben ©puppen unb ben ©räten nach ber angegebenen 
SOBeife (f. 7) in hinlänglicher Stenge, bie nicht grog $u fein 
braucht, bereiten. 

253* aWau^efottene gotelfett. (Les truites au bleu.) 

Die gorellen fontmen befanntlich nur in hurten SBäffem 
uor, baher bezüglich in ©ebirgSgegenbett. Der DranSport ift 
fchmtertg, benn fte ftehen leicht ab. 3hr feines, $arteS unb wohl* 
fchmecfenbeS gletfch macht fte $u Lieblingen aller geineffer, baher 
bie häufige Nachfrage unb ber hol)* $rei$. 3h^ e Bereitung ifl 
höchff einfach, aber nur an Ort unb ©teile, wo man fte fängt, 
geben fte baS fo gefügte unb gerühmte Wörtliche. 

(£S wirb in einer (Safferotle fo biel LBaffer aufgefegt unb 
ins ©ieben gebracht, als man allenfalls braucht, um fechS bis 
acht ©tücf bon breibiertel bis ein $funb ferner bamit $u bebe* 
cfen 5 mit biefem gehörig gefabenen LBaffer werben eine blättrig 
gefchnitteneßnotebel unb hier Lorbeerblätter gefotten, bann wer* 
ben bie gorellen aufgebrochen, nur leicht abgewafchen , benn 
nur ber fte uber^tehenbe ©chleim gibt bie fchötte blaue garbe, 
unb in eine ©afferoüe gelegt , mit einem halben ©eibel fochen* 
ben 2 Beiueffig übergoffen. ©te erfreuten augenblicflich blau ; 
nun wirb bon bem fochenben SBaffer fo biel hin$ugegoffen als 
fte bebürfeit, um babon bebecft ju werben, unb bann werben fte 
noch fünf Minuten langfam gefotten. 2 Benn bie gorellen flarf 
aufgefprungen ftnb, fo ift bieS ein pichen, bag fte recht frifch 
waren, -äftan geniegt fte grögtentheilS falt mit ©fftg unb Del. 

254. ©efcacf ene fiorelten. (Les truites frites.) 

Die gorellen werben nach bem Llufbrechen unb SluSwa* 
fchen bon innen unb äugen mit ©al$ beftaubt unb nacbbem biefeS 
eingebrungen mit 50? e b l unb ©emmelbröfeln abgetrocfnet unb in 
heigem ©chmalje auSgebacfen. 9D?an rnug barauf jehen, bag 
ftch bei bem Slbtrocfnen fein 5D?e^l int Söauche anhäufe. 

255* ©ebratette ^prellen* (Les iilets de truites 

• grillees.) 

Die gorellen werben $u biefem ©ericht blau gefotten, mit 
ber SBorfehrung, bag fte bei bem Slbfteben nicht jerfprüigen. 
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wert nur baburd) erlangt wirb , bag man fte bidjt neben efna n* 
ber legt unb mit Brettchen befebwert, enblid? mit faltem 2Öaffet/ 
bem gehörigen Effig unb ©al$ auffe^t unb nur langfam auffo- 
eben lagt. 9?acb bem abermaligen Erfalten werben jte bebutfant 
turn bem ©ertppe gelöft, ebne bag bie ©eiten in ©tüde bre- 
eben, meines nur bann erreicht wirb, wenn man bei beut 
©djweif beginnenb baS gleifd? mit bem Keffer bon ben ©räteit 
trennt unb bie ©röten fortfehreitenb aufhebt, fo bag bie gan$e 
©eite um>erle&t auf ber $afel liegen bleibt, wenn man nuit 
gwölf folcber ©eiten hat, fo werben bie allenfalls gebliebenen 
glogfebern unb einzelne fleine ©raten abgeflaubt. 3efct werbett 
brei Eierbotter mit acht Sotl) verlaufener aber nicht beiger But- 
ter, mittelfl beS fcbneUen Bührens mit bunnen ^ol^fpeilcbeit 
VU einer biefiieben ©auce abgerührt unb mit einem geoerpinfelbie 
goreUenfcbnitten bamit betrieben unb mit ©emmelbrÖfeln ftarf be- 
raubt, bann werben fte mittelft beS Untergreifens mit ber fla* 
eben 9Kefferflinge umgewenbet unb auf biefer ©eite rnteber fs 
behanbelt, worauf fte in eine Pfanne, bie ftarf mit But- - 
ter beftrichen ift, gethan, unb an beiben ©eiten bis $ur frönen brau- 
nen garbe abgebraten werben. 


XIII. 

9JJeerftfche betreffenb. 

256. ^eiftftefpttener £ad)$. (Le saumon au bleu.) 

$)er im grühfabre aus bem 9fleere in ben gliiffen herum- 
fdjweifenbe Sachs ift uns wohl eine angenehme Erfcbeinung, 
boeb wegen ber $u grogen Entfernung bon ber Elbe unb bem 
Schein, wo berfelbe gefangen wirb , fönnen wir ihn nur ge* 
räuchert ober martnirt erhalten, berfelbe wirb übrigens ber 
gorelle gleich abgefotten, welches bei feiner ©röge länger bauertl 
mug, beigegeben wirb eine Butterfauce (f. 59). 

257. &ebvatenet 2ad>$. (Le saumon grillt) 

S)er Sachs wirb in fingerbünne ©cbetben gefebnitten unb 
in einer Bratpfanne mit etwas Butter bis vur bräunlicbengarbe 
an beiben ©eiten abgebraten, welches böcbfienS eine Biertel- 
ftunbe bauern barf. 2)emfelben wirb bann eine angefäuerteBut- 
terfauce (f. 59), in welche vwei bis brei Söffet boll EapriS 
fonimen, beigegeben. 
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258« £ad)$fdmitten mit feinem Äntntel« (Les 
filets de saumon aux fines herbes.) 

2 ) er in ,£>anbfläcben Heine, i)alb ftngerbünn gefcbmttenc 
Lad)$ wirb ben ©cbiHf dritten gleich (f. 251) bereitet 

259« ©erratener Raufen« (L’esturgeon grille.) 

. 2 )er Raufen fömmt au$ bem febwarjen 5tteere in bie 3 )o* 
nau nnb mir erhalten benfelbett oft in erjfaunltcber ©röfie, bie 
in bie (£entner*©cbwere reicht. 2)erfelbe wirb $um Braten in bäum-' 
biefen ©cbeiben gefauft. 2 )ie weid)e £aut wirb runb herum * 
abgelöft unb mit bunnblättrig gefebnittener Zwiebel, einigen 
Lorbeerblättern, bem gehörigen ©al$e unb einigen Löffel öoll 
feinem £)el)le mehrere ©tunben bei oftmaligem Umroen# 
ben marinirt. 3)ann wirb berfelbe in einer Bratpfanne mit et# 
was Butter auf beiben ©eiten braun abgebraten, weld)eö feine 
53 Dicfe in Slnfcblag bringenb bet breiöiertei ©tunben bauern fann. 
Beigegeben wirb eine ftarf angefäuerte Butterfauce mit (£apri3 
ober er wirb gan$ troefeu feroirt mit ber Beigabe oon Limonien. 

,260« ©erratener 2lal. (L’anguille ä la broche.) 

3) er 2 la( ift itt ber Siegel fett, weldjeö feinem weifjen, fei* 
nen wol)lfd)mecfenben gleifdje, rote ein jebeö gifebfett, s Jiad)* 
theil bringt. 9fta.t pflegt ihn bal)er ooraugöroeife $u braten, weit 
burch bie ©inroirfung ber troefenen ftarfen £i&e fein gett auö* 
getrieben roirb. 2 )erfelbe hat wie bie meifien Reptilien ein fehr 
gäbeö Leben, benn man fann ihm ben $opf jerfchntettern unb er 
lebt bennoeb eine geraume Seit l)inburcb fort 5 nun ift man aber 
barauf gefommen, baß, wenn man ihn an bem ©ebroeife oer* 
wunbet, berfelbe halb abftehet. 

3e&t wirb bie £aut gan$ nal)e am Äopfe runb herum auf# 
gefebnitten, einen fingerbreit abgelöft, überbogen, mit grobem 
©al$ beftreut mit einem $ucb angefafit unb über ben ganzen 
Körper berabgejogen. 3)er gifcb roirb bann aufgebroeben, reinr 
geroafdjen, mit ©al$ unb meinem Bfeffer beftaubt, in aroei ftn# 
gerbreite ©tücfe gefebnitten, an ein bünned eifertteö ©piejjcben 
ber £luere nad) angefteeft, jmifeben ein jebeö ©tücf ein paar 
©albeiblätter gelegt unb in einer Bratröhre btS $u feboner 
bräunlicher garbe gebraten, unb nur julefct wirb ber gtfd) mit 
etwas Butter betupft. Sftan pflegt biefen Braten gan$ troefen 
mit Beigabe bon Limonien aufeutifdjen. 
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2) iefer ^Braten erfcbeint aud) gerne alSSeleg eines ©ertcb* 
M Pon Stufen ober Stnfenpure. 

261* Sttarimtter 2lal* (L’anguille marin^e.) 

~ 2)er gebratene 2lal wirb 'noch b^ß in ein angemeffeneS ®c* 
fäg enge gufammen gelegt, mit Sorbeerblättern fcbtd)troeife un* 
terfegt/ mit fod)enbent, fiarf gefabenem ©fftq ein wenig be* 
goffen, etwas befeuert, unb falt geftetlt. ©r hält ftd) an fal* 
tem Drte eine lange 3eit unb gerohrt g(eid)fam ein SßorratbS* 
gerid)t, baß mit jifd)fulj Per$tert unb mit ©ffig unb Dtfy auf* 
getragen wirb. 

262* s Salat* (Une salade de harengs.) 

3) ie eingefallenen ober $onnenbäringe werben befanntlicb/ 
nad)bem bie <£jaut berabgelöft ift , gefpaften, bie ©räten auSge* 
uommen, bann ein *ßaar Stunben in^ftilcb geweicht, um ihnen 
bie 51 t große Schärfe $u benebmen, in Verlieh Heine Stüde ge* 
fdjnitten unb rob genoffen. 9)?an benüßt fte gerne fo vorbereitet 
als 3mbiß Por ber (Suppe ober *u Slnfang beS SftableS, um bie 
©ßlufi $u reifen. 3n biefem 3^ede werben fte Portbeilbaft auf 
Kellern angeriebtet unb mit Jtfcbfuft verliert. So Porgericbtet, 
eine $affe polt Heinwürfltdb gefebnitten, eben fo Piel unb fo 
gefebnittene SBorSborfer ober fonft eine gute ©attung Slepfel, 
eben fo Piel unb fo geftbnittene fpanifd)c3tpiebein ^ufammen ge* 
mengt unb mit ©ffig unb Debl gum Salat angemaebt , gibt ein 
©eriebt, baS ber anfdjeinenb baroden 3ufammenfeßung unge* 
achtet allgemein geliebt wirb. 9D?an gibt e$Por$ugSweife 3U@a* 
belfrübfiuden* 

263* SPtcflutge* (Les harengs-saures.) 

5)te ^idelbäringe werben uns geräuchert ^ugefenbet. Sie 
werben ben porbergebenben gleid) abgebäutet, entgratet, aufge* 
weiebt, bann in größere Stüde gefebnitten, in eine flache fßfanne 
mit etwa® SButter getban unb einen 5lugenblid über’S Jener ge* 
halten , fo baß fte nur betß werben , in biefem 3 uftanbe ftnb fte 
ein äußer ft aarteS, feines ©ffen. Sie werben als SBeleg eines 
©emüfeS gebraucht; wobl auch ganj trodett mit Simonien auf* 
fletifebt. 
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264* 3mbi# fcott 0<trbettem (Les Anchoix.) 

Die ©arbeiten würben immer nur als SBürae benüftt, nun 
braucht man fte auch als 3tnbiß. ©ie werben ju biefent 3«>ecf 
nach t>^nt Ölbfcbuppeit unb ^Reiniqen auSeinanber geriffen, unb 
in gefälliger gorm, mit feinem Ärdutchen, als Vertrant', Äer* 
belfraut unb etwas s $eterftlie auf Deller angericbtet; ober e$ 
wirb ©arbetlenbutter über aierltd) augefdjnittene, bümte, gebaute 
©emmelbldttchen gefhichen, unb mit in gaben gefd)nittenen©ar# 
bellen beraiert 

265* 0to<fftfc|>. (La raerluche.) 

_ Der ©totfftfd) fommt nie anberS als gebörrt au uns, unb 
muß baber mehrere Daqe in 5Bajfer, bann in einer fcftwadjen 
Sauge unb wieber in SGBaffer geweicht werben, btS berfelbe boll* 
fommen aufgequollen ift. Dann wirb berfelbe in Heine Stüde 
gefchnitten, in fodjenbeS, gut gefalaeneS SBaffer geworfen, unb 
Wenn baS ÜJBaffer wieber au fochen anfdngt, bei ©eite gefefct, 
unb eine 2Beile fielen gelajfen ; enblid) auS bem SBaffer auf 
ein reines Dud) getfyan, um baS mitgebenbe SBaffer gaita ab* 
aufonbern, bann angeriebtet unb mit in 33utter braun gerodeter 
3roiebel unb ©emmelbröfeln darf belegt 

266. 0tpcfftfc& auf ^Protnmccr 2Jrt« (La merluehe 

alaproven^ale. 

Dem borbergebenben gleich abgefodjter ©toefftfeh tt>irb in 
gana fleinen ©tücfen aus ber^aut unb bett Knochen gelöft, mit 
einem Söffet boll feingefebnittener ©cbalotten unb einem Kaffee* 
löffel boll Knoblauch, ber ins foebenoe Gaffer getban, unb gleich 
Wieber abgefeibt worben , nebft etwas ©ala unb einer ftarfen 
3J?ef[erfpi& boll weißem Pfeffer gewürjt in einer (Saffcrotle über 
bem geuer unter wieberboltem 3ugießenbont feinden ^ßrobencer* 
öbl fortwdbrenb gefeßwungen, bis ein halbes *ßfunb unb auch 
mehr Äßl baS ®anae als weiße ©auce erfdjetneit laßt (5S wirb, 
im gälte baS &bl nicht halb genug ftcb sur weißen ©auce um# 
geßaltet, mit ein $aar Söffet boll wetßer @tnntad)fauce naeßge* 
ßolfen. Dies ©erießt bon gana eigentümlich lieblichem ©efdjmad 
wirb in einer Süutterpaßete ober in einer ©tnfaffung bon mür* 
bem Deig aufgetifeßt 

267« Söleerfrefcfe« (Les homars.) 

2Bir, bie wir unfere ©üßwaffer* Ärebfe febr lieben, ber# 
fpredjen uns einen befferen ©enuß bon 'JDteerfrebfen, weil biefe 
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in großen Waffen aufgetifdjt, und bed langwelligen Sludlöfend 
entheben, allein ed gef)t und wie ben -ättechaniferri, nur im um«» 
gelehrten gall. $Bad fle an ßraft gewinnen, vertieren fie anber 3*it, 
unb wad wir an 3ett gewinnen, oerlteren wir an ©enuß, benn ber 
■äfteerfrebd bietet und im *8erf)ältniß tu ben ßanbfrebfenein fel)t 
grobed ferner ^uoerbauenbedgleifcb.SQSirbefommenfte gewöhnlich 
tn 9)?eerwaßer ober beffer in ©al$waßer abgefocht, nnb tifc^ert 
fte audgelöß, in Heine ©tücfe geknittert, mit (Sßig unb 
£)t)l auf. 

268. SufcluaffersSteftfe* (Les ecrevisses.) 

f 3n wenigem, ßarf gefabenem SBaßer fdjneU abgefodjt, 
fdjmecfen bie Ärebfe am beften. 9Jtan pflegt fte aber auch in et* 
wad 2Bein unb oiel Kümmel, ober mit faueremSRahm $u jteben. 
9tad) ber erßen STrt werben fte in tufammengelegten ©eroiettett 
aufgetifd)t, bamit ße länger f>etß bleiben ; bie mit fftahnt gefot* 
tenen aber in ^orjeüan-dafferollen ober ©uppcntöpfen. 

269* ®d)itecFen mit ßreit* (Les lima^ons.) 

3)ie ©d)necfen ßnb befanntlich nur im ©pätherbß unb int 
Söinter $u genießen, nämltd) fo lange fte ihre ©chale nicht 
burd)bred)en, benn aldbann ftnb ße ungenießbar, ba ße wäf)* 
renb bed SBinterfchlafd il)r feinfchntecfettbed gett auf^hren. ©ie 
werben in gefabenem 2Baßer fo lange gefotten, bid bie ©chale 
an ber s Dtünbung ihred ®ef)äufed ftd) leicht wegnehmen läßt* 
3)urd) $u langed Äodjen werben fte h«rt/ unb bie ohnehin 
fcpwere 93erbaulichfeit berfelbeit wirb baburcf) oermehrt. s JDRan 
pflegt ße mit (Sßtg unb ^ren $u berühren. 

270* ©efüflte @d)itccfctn (Les Iima^ons farcis.) 

2)ie gefottenen ©cpnecfen werben aud ihren ©ehäufen ge* 
ßochen , unb nachbem bie ©cbweifdjen mit bem (Singeweibe ab* 
gefonbert ßnb, mit einem SQBiegenmeßer gan& fein gefchnitten, 
auf eine ßarfe $aße ooll folcheit ©ehäcffeld fornmen ein fßaat 
*§änbe ooll feine ©emntelbröfeln, jwet Söffel ooll feingefdjnit* 
tene (Shmnpignond , ein halber Söffel ooll grüne ^3eterftlie# 
gehöriged ©alj, eine feinjerriebene ©arbeite unb eine Üfteßer* 
fptb ooll weißer Pfeffer. Söährenb bem werben fechd 2oth93ut* 
ter mit einem Toffel ooß fein gefd)ntttener 3n>tcbel erlebt, bid 
lebtere gelb geworben ift; nun wirb bad ©ehärfeütbie SButter ge* 
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tban unb noc h eine BSeile geröftet , bann wirb es bom geuet 
gehoben , mit gwei (Sierbotter gut uerrüfyrt unb falt geftellt. 

3e&t werben bie ©chnedenhduSchen forgfam gereinigt, mit 
bem ©efyäcfe bottqefüttt, in eine Bratpfanne gereift, unb ofyne 
anberweitige3ut^at in bie Bratröhre getf)an. 2öenn bei mäßiger 
$i&c bie gutte in ben Räuschen gu fteigen .anfängt, fo 
flnb fte gar. 


XIV. ^Vbfdjnitt. 

S5on ben ©ierfpetfeit. 

BMr fönnen ben Übergang bon ben animaltfchen gn ben 
begetabilifchen ©petfen faunt bejfer einteiten , als baß wir bie 
©ierfpeifen bagwifchen cinfchalten, ba fte ber Bä()rfähigfeit nach 
an baS Slnimalifche, ber Bereitungsweife aber an baS Begeta* 
bilifche fid> anfd)ließen. £>ie 9tahrbaftigfcit ber (Sier ift außer 
allem 3weifei, befonberS jener, bie of)tte gett genoffen werben, 
bie h^d gefottenen beläftigen aber unb erhi&en; bie baS metfte 
gett in Slnfprud) nehmettben ftnb wohl am fcpwerfhtt gu berbauen, 
ba fie aber immer mit biel Brot unb anbertt ©peifen genoffen wer* 
ben, fo erfolgt ein Slmalgama, baS fid) burd) ben Btagenfaft 
leicht ajfimiliren läßt. Übrigens fttib es nur Hühnereier, bie wir hier 
aufguführen haben, ba bie gunäepft fomtnenben Enteneier im Mge* 
meinen gu wenig unb nicht fchinadhaft, bie ©dnfeeier aber gu grob 
ftnb, um als Nahrung bienen gu fönnen. Bon ben übrigenBo* 
geleicrn ftnb nur jene ber Äibibe als Serferbiffen angerühmt. 

271. ©ter im (L’omeiette.) 

3wölf frifche (Si er werben in einen 2opf gefchlagen, mit 
<0alg, einer B?efferfpi& boll weißem Pfeffer unb einem halben 
Söffet boll feingefchnittener grüner *ßeterfilie gewürgt unb gut 
burcheinanber gefprubelt. 3e^t wtrb ein Biertelpfunb ©chmalg, 
ober gwölf Soth Butter in einer flachen *ßf anne recht erbiet unb 
bie (Ster tn baSfelbe gegoffen, mit einem Söffet bie anfchwellen* 
ben 9ftänber in bte BÜtte gefepoben, unb bie flüffige Btttte an 
bie 9tänber mittelft ber Neigung mit ber Pfanne herauSgelaffen, 
bis bie gange Üflaffe ungefähr gur Hälfte erftarrt ift, bann wirb 
burch einen gefcpicften ©dhwung ber gange buchen umgewettbet 
unb in eine ©chüjfel gleiten laffen. 3)iefe (Sierfpeife barf nie 
früher bereitet werben, als man fte gerabe braucht, benn burch 
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ein längeres Stegen mürbe fte hart merben , unb ba ihre 93e* 
reitung nur smei höchftenS brei Minuten 3^it aum ©armerben 
Braucht, fo iß rathfamer, baß bie ©äße auf fle märten , als 
umgefefyrt. 

H2* ©ie* mit 0d)iit£ett4 (L’omelette au jambon.) 

(SS mtrb eine große JEaßebofl magerer, Heinmürßich ge* 
fdjnittener ©chinfen borgerichtet, marm geßellt, unb amolf Sotty 
ebenfalls flein gefchnittener ©pccf in einer flauen Pfanne 3 er* 
lajfen unb bis jum ©elbmerben erf)i&t. 3 eßt merben jmölf ben 
*>orf)ergel)enben gleich borgerichtete (Sie r, bie ftatt ber *ßeterßlie 
mit©chalotten gemurrt morben ftnb, irt ben ©ped gegoffen unb 
ben borhergepenben gleich gebaren; menn ber größere ifyeilber 
flüßigen 9Äitte entfernt, unb an ben 9tänbern ebenfalls erßarrt 
iß, mirb ber ©chinfen über baS©an$e geßreut, bom geuer ge* 
nommen, übereinanbergef)äuft, unb ben borhergehenben gleich 
umgefcfymungen unb angerichtet. 

273* ©tcr mit ^tutebel* (L’omelette ä l’oignon.) 

5£)iefe ©peife ift nur eine Slbänberung ber borhergehenben. 
©tatt ©chinfen unb ©pecf merben $mei gröblich gefchnittene 
fpanifcpe 3n>iebeln in bem ©cpmalj, baS ju ber ^Bereitung ber 
(Sierfpeife bienen foü , unb ber 3wiebel megen etmaS mehr fein 
muß, gelb gerößet, aber immer umgerührt, bamit baS Höften 
gleichförmig bor ftch gehe; nun merben bie (Sier ohne bie2Bür$e 
bon ©chalotten in baS ©chmalj gegoßen unb ben borhergehen* 
ben gleich beenbet. 

274» ©iitgetu^rte ©ter* (Les oeufs brouilles.) 

(5S merben acht ?oth ^Butter in einer (Saßerolle ^erlaßen, 
unb jmölf abgefcplagene, mit ©al$ unb meißem Pfeffer ge* 
mürjte (Ster hinein getpan , unb über bem geuer unter immer* 
mährenbem führen gehalten, bis fte ihre glüßigf eit $u brei 
SBiertheilen eingebüßt haben, bann merben ftefogleich angerichtet. 

2)ieS ©ericht pflegt man baburd) abjuänbern, baß man 
inbaSfelbe, bebor eS gar ift, eine ßarfe $aße bott abgefochter, 
unb in etmaS 93utter anpaßirte ©pargelerbfen beimtfcßt. 3)ie 
eingerührten (Sier merben gerne mit gebacfetten ©emmelfchnitt* 
chen befränjt. 
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2T5t ©efefcte (gier. (Les oeufs prises.) 

Sftan ^at Heine Sieche von Dhon ober Tupfer 31 t biefem 
SBe^ufc mit Sertiefungen oerfefyeit; in eine jebe biefer Sertie? 
fungen fömmt ein nußUeineö ©tüda?en Sutter, nnb fobalD biefe 
I)eifj iß, wirb in jebe ein ©i eingefcplagen, aber mit folcber 
Sehutfamfeit, baß fein Dotter befdjäbigt werbe. 9Jun wirb über 
ein jebeä ©i etwas ©afy unb Pfeffer geftaubt, unb fobalb ba$ 
Sied) i)eiß geworben unb bie ©ier anfangen ju ftoefen, wirb 
ba$ ©an^e in bie Sratröljre gepellt, bamit pe auch bon oben 
ein leichtes «£>autchen befommen. 2 J?an muß aber bor allem bar* 
auf fehen, baß ber ga^e Dotter weid) bleibt. ©ie werben gerne 
über eine Unterlage bon breit gefraußem eingemachtem ©alat 
ober über ein Sinfengeridjt aufgetifcht. 

276. &iet mit fätvar&er Butter. (Les oeufs au 

beurre noir.) 

DiefeS ©ericht trögt eine ©onberbarfeit gur ©chau, näm* 
lieh berbrannte Sutter, bie bem @an$en ein abfchrecfenbeS 2Ht* 
fehen gibt. 233er fict> aber nicht abfehreefen laßt unb ben Serfud) 
wagt, wirb in biefem gaüe belohnt. 9J?an er^ifet nömlich acht 
Soth Sutter in einer pachen Pfanne fo weit, bie berfelbe 31 t 
fchüumen aufhört, unb enblich bie lefcte ©pur von ©chaum ver* 
geht, in welchem gall bie Butter fcpwarj erfcheint. Sejjt muß 
pe augenblicflich bom geuer genommen werben, betin ein lün* 
gereS ©rhifcen berbrennt fte gänzlich, unb ihr ©efehmaef wirb 
unangenehm ) in biefe Sutter werben nun gwolf (Sier, eines an 
VaS anbere geflogen, mit ©alg unb Pfeffer bepaubt unb wie? 
ber über einfchwadjeS geuer gethan, bie bie ©ierflar von un? 
ten geftoeft; bie Dotter müßen aber flüjfig bleiben. üftun 
werben pc angerichtet, in bie jurücfbleibenbe Butter werben hier 
Söffel voll parfer ©fftg gegoffen, aufgefodp, unb über bie 
©ier gethan. 

277. SBeicfcftef oefcte ©tetr* (Les oeufs a la coque.) 

©S bürfte befremben, baß bie 2lrt, weiche ©ier 31 t peben, 
pef) in einem Kochbuch bepnbet. 3d) hötte ebenfalle Sebenfcn 
getragen einen *ßlafc „biefer .ftlcimgfeit“ 31 t Wibmen, wenn ee 
pch nicht um bae Jleni^eichen ^anbelt, bie ©ier bon einem Dag 
3 Utn anbern 3 U erfennen, wann pe gelegt worben pnb, unb 
weldjee beiweichgefod)ten©icrn nothtvenbtg ift, weil nur frifch* 
gelegte ©ier einigen 2Berth h a & ei V bie feit längerer Seit geleg* 


135 


ten aber nicht als frifche gelten fönnen. DaS 33ebingnig gu le* 
ben ift bie Suft, biefer bebarf ber ©mbrpo eben (o gut als 
baS erwachfene $l)ier. Das erftgelegte ©i enthalt fd)on Suft, 
aber in fo fleinem 9Jtaage, bag ibr Sßolumen nur einer Sinfe 
Ähnlichen 3Raum an betn biefen ©nbe beS ©i’S einnimmt/ in 
»ierunbgwangig ©tunben hat ftd) ber SRaum wahrnehmbar ber* 
grögert unb bieg geht fo langfam fort, bag in einigen 2Bod)en 
baS ©i gum britten £heil leer ift. 5J?ir finb ©ier oorgefommen, 
bie gur Hälfte leer unb auch gang unbrauchbar waren. DaS 
Stterfwürbige ift, bag in bem 5RaagealS bie Suft gunimmt, baS 
©ierflar, aber nicht ber Dotter berfchwinbet; baS ©eheimnig 
befteht nun barin, bag man baS SuftbläSchen in Slugenfdjein 
nimmt unb einige Sage hinburch bejfen SSergrögerung beobad)* 
tet. DaS Sßahmehmen !ann nur gefchehen, wenn man baS ©i 
unb befonberS bejfen bicfeS ©nbS bor ein Sicht halt unb mit ber 
linfeu §anb bie Sid)tftraf)len bon bem 5luge abwehrt. DaS o* 
chen ber frifchen ©ier braucht brei Minuten 3*it/ wenn fte in 
fd)on ftebenbeS 2ßajfer gelegt werben. 3nbeffen, ba bie flöchin* 
nen feiten Uhren in ber itüd)e tragen, unb felbjt mit bem 9JM* 
nutengählen nicht gerne ftd) befaffen, fo greifen fte lieber gu 
anbern 3eitmeffern, g. SB. gehn Sßater unfer beten, welches of* 
fenbar fünbhaft ift # weil ©ebete nur als 2lnbad)t unb nid)t atS 
«£>ülfSmittel gu irbifchen 3wetfen borgebrad)t werben foflen; ein 
legteS burd) Uebung giemltd) freieres Mittel ift enblid), ein ©i 
aus bem ©ube heben unb bie £ige in ber £anb prüfen ; wenn 
bie £ige gu batb nad)lägt, fo mug es noch einmal auffochen. 

; 278* ©ier mit 9Ial)mfaiice* (Les oeufs ä la eräme 

aigre.) 

Die ©ier werben als gefegte ©ier behanbelt (f. 275). Der 
.faucre SRahnt, ein ©eibel ungefähr, mit einem halben Söffet 
9ftef)l, ein s $aar Söffet boll ©ffig unb einem eifleinen ©tücf 
SButter unter tmmerwährenbetn führen aufgetocht, unb in be* 
ren SJtitte gegoffen. 

279* ©ier mit (Sauerampfer. (Les oeufs a l’oseille.) 

SQBenn bie weich gefod)ten ©ier brei Minuten braud)ten, 
urnbaS ©ierflar gur Hälfte gum ©toden ober geftwerben gu brin* 
gen, fo bauert eS fteben aWinuten,* um biefelben gang feft gu 
befommen. DiefeS ift gu beherzigen, benn je länger fte gefodjt 
werben, befto gäher unb unt>erbaulid)er werben fte. Diefelben 
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»erben gefdfältunb im ©anjen ober in bie £älfte gefpaltcn, über 
ein ©ericht Pon Sauerampfer angerichtet. 

280* &ef üüte ©ier* (Les oeufs farcis.) 

3)ie porljergehenben, fjartgefocbten, gefdfälten (Ster wer* 
ben gefpalten, unb bie 3)otter herausgenommen. 9tun wirb fo 
Ptel weif abgeriebene Semmel als bie 2)otter betragen, in-SÖtilch 
geweicht, bann auSgepreft unb fein $u einem $eig gefiofen, 
bann fornmen bie Dotter unb nach unb nach eben fo Piel Sutter 
^in^u unb wirb fortgefiofen, bis eS eine gleichförmige garce 
bilbet, bie bann mit Sal$, einer 9ftefferfpi& Poll weif em s 4$fef* 
fer, etwaö SWuSfatnuf unb einem Kaffeelöffel Poll gru* 
ner s 4$eterfilie gewürgt wirb. 5)ie £älften ber (Siweif e werben 
bann fo oiel es ftch tl)un läft, auSgehöf)lt unb mit biefer garce 
hoch angefüllt, mit feucht gemachtem Keffer platt geftrichen, 
unb in einer mit SButter betriebenen Pfanne in mittelheifer 
Bratröhre gebaefen. 

281* Sorferc ©ier* (Les oeufs a Paurore.) 

£)ie h^rtgefochten (Stet werben nach bem Slbfchälen Pon* 
einanber gefpalten, bie 2)otter ausgenommen unb baS 2Beif e 
bünnblüttrtg gefchnitten. 2)ann wirb auf gwölf (Eier ein Seibel 
(Siertelmaaf) faurer SRahrn mit einem halben Söffet Poll ■äflebl 
unb einem falben (Ei fleinen Stücf SButter unter immerwähren* 
bem führen aufgefocht; in biefe Sauce fommt bann baS 
blättrig gefchnittene (Siweif, wirb gehörig gefaxt unb mtt weü 
fern Pfeffer unb üttuSfatnuf ftarf gewürgt unb wieber aufge* 
focht; es muf fo bief flüfftg fein, baf es fleh auf ber Schöffel 
aufthürmen läft. 3efct werben bie 3)otter mit einem f>alben @1 
fleinen Stücf Butter gut abgerührt unb burch ein Sieb über bic 
angerichtete Schüjfel geflrichen. (SS muf bei bem 2)urchftreichen 
Sftücfftcht genommen werben , baf bie Dotter überall gleich bief 
herabfallen, 2)ann wirb ber 9tanb ber Schüffel forgfam abge* 
wifcht unb biefelbe in bie mittelheife Bratröhre geftellt. 3)ie (Eier 
nehmen leicht garbe an unb bürfen nicht über ein garteS ©elb* 
roth fteigen. Sei bem Sluftifchen gibt man gerne Heine Sutter* 
frapfel als (Stnfaffung , in (Ermangelung bereu aierlich äuge* 
fchntttene unb in Satter braun gebaefene Semmelfruften. 

282* ©terftrufcel, übet @tcrflc<fdf* (Omelettes 

a la celestine.) 

(ES werben $wei Söffel PoH DJtehl mit fechS (Stern unb Pier 
Söffel Poll iDberS nach unb nach 3 U einem büttnflüffigen £etg 
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abgcfdjlaqeti unb nur fcfjwadj mit ©alj unb 3ucfer gcn>ur^t* 
9tun wirb in einer flauen Pfanne ein Söffet ooll ©djmalj tyeifi 
gemad&t, unb fo »iet a^ ein fjalbeö (St betragen mag, son bent 
$etg barauf gegoffen : burd) baö Zeigen ber Pfanne runb 

umlaufen raffen , fo bafj baö glecfel überall gleich bief n>irb ; 
je&t wirb bie Pfanne wteber über ba3 Jener gefefot, unb fobalb 
e$»on unten Jarbe angenommen, burd) ©dringen, ober wenn 
man hierin nid?t eingeübt wäre, mit einem langen Keffer untere 
griffen,, umgewenbet, unb mit feinem 3ucfer befiaubt, unb fo* 
balb ed auch oon biefer ©eite Jarbe befömmt, auf bte ©Rüffel 
gleiten (affen. Sftan gibt gerne bei bem Uinwenben nod) einen 
falben Söffet ootl ©d)mal$ $u, um baö fdjöne Warfen $u erleid 
tern. 2öenn ber gan$e £eig fo oerbaefen worben ift, fo werben 
fle al$ (Sierflecfel fogleid) aufgetifd)t. Äld (Sierftrubel aber, mit 
(Singefottenem jeher $lrt , ober mit einem s 3ftu$ oon Spfeln , 
3wetfd)fen u. bgl. überfiridjen, jufammengerollt, aufbte©d)üf* 
fei gerietet, nod) einmal mit 3uder beftaubt, unb eine Heine 
SBeile in bie S3ratröt>rc geteilt, bi$ ba$ ®an$e gehörig burd)* 
fielet ift. 
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Segetabilien. 

2)ie ©rünfpeifen nähren in ber Sieget nur wenig. 3h r ©e- 
nuft ift aber bem menfd)licben Körper auträglid) burd) il?re ber* 
bünnenbe, erfrifdjenbe unb befänftigenbe Einwtrfung auf baS 
Slut, unbburcb bie milbernbeSBirfungaufbie ©efcpmadänerben 
nad) ben ftarfreijenben gleifchfpeifen. 3hr ©efchmacf, obgleich 
mannigfaltig nad) ihrer ©pectalität, ift bennod) nicht borra* 
genb unb befähigt ben ©aumen $u neuer Empfänglid)feit. 2)a* 
burd) ift ihr Erscheinen erft nach tont ©enufj einiger gleifd)* 
fpeifen mottbirt. 

2) ie 3ufpeifen, nämlich jene Segetabilien, bie bom 51m 
fange beS s JWal)lS gewöhnlich als Unterlage bem gletfdje bienen, 
als bie itohtarten, SSurjeitt unb ,ftnotlengemäd)fe enthalten 
nebfi berbünntent Eiweifjftoff würdige unb aurferige ©ubftan* 
3 en, btel Slmibon (©ahntet)!, ©tärfmehQ unb gehören bal)er $u 
ben Wahrhaften, ohne an ber fd)äbbarenEigenfd)aft beS Einhül* 
lenS $u berlteren. 

3) ie <£>ülfenfrüd)te enbtich gewähren bie meifte Wahrung, 
allein ihr ©enufj berurfad)t Stauungen unb trägen Slutumlauf. 
Ü)cm erfteren Ungemad) fud)t man burd) Entfernung ihrer «£ml* 

- fen $u begegnen, bem ^weiten burch 33eigabe bon gleifd); um 
fte enblid) für ben ©auuten ^urecht $u machen, forbern fte nebfi 
ber SOBür^e baS meifte gett. Sei bem Entwurf ber ©peifejettel 
werben wir ©elegenheit haben, ihre geeignete ©teile unter ben 
übrigen ©peifen aufauaeichnen. 


XV. ^bfd) tritt. 

, SPflaitjen, 28 ur $elit mtfc ÄitpUem 

(283). $)ie*ßeterfilie, fornohl bie Sßur^el als baS Slatt Ift 
bie am häuftgften dngewanbte 2Bür$e an ben ©peifen. ES er* 
fcheint feine Srühe/ feine ©uppe ohne ihre Seibülfe. ©ie ift 
ein wefentlidjer Sefianbtheil eines jeben feinen jträutelS, unb 
gewährt endlich ben Sortheil, baf* man fte baS ganje 3ah r 
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burd) bettüfecn fann; für Unfunbige ift notfjwenbig 5ld)t gu ge* 
ben, baß fle nid)t Die £unb3pcterftlte utib ben ©d)irling, . bie 
beibe Ähnlicbfeit mitberfelben haben, mit il)r perwecbfeltt. 3Me 
£unb3peterftlie unterfc^eiDct fiel) burd) ben ©lang ber Blätter 
auf ber untern ©eite., fo wie ber ©d)irling burd) bie roftbrau* 
nen glecfen ber ©tengel Pon ber eßbaren Beterftlie. 

(284) . $)a$ jterbe(fräutd)cn, ber Jterbel, wet* 
djem, gang jung, bie Blättd)ett ber Beterftlie fel)r ähnlich ftnb, 
ijl jebod) in ber garbe lichter , unb bie gwet* unb breifad) gefte* 
berten Blätter machen eö leicht fenntlid). 2)ie Slnroenbuttg tu 
ber £üd)e alö garte SBürge ift häufig porgegeid)ttet. Slußer bie* 

• fern 9lu$eit h&t ber jterbel perfdnebette mebicinifche (Sigenfd)af* 
ten, inbem man ihn gu ben gertheiteuben, retntgenbettunb harn* 
treibenben Mitteln gäl)lt. 

(285) . Bertram, Ü)ragun. (Sin fl a r f w ü r g i g e $ 
Är&utel, baö fel)r gerne gu ©alatwürge perwenbet wirb. 
9ftan fefct ben (Sffig auf beffen Blätter an, um ben ©erud) 
auögugtehen; fo wie man e0 an manche ©peifen nimmt, bie 
feiner Sßürge bebürfen. 

286« ®ellme (b. 3eller)* 

(Sine an ben frühen pon gleifd) unb gifdjen feljr beliebte 
jjßttrge, unb gwar Pon ben Knollen unb ben blättern gugleid)» 
2)ie Knollen werben meid) gefocht unb Mattweiß gefd)nitten, 
allein, ober als ©ernenge mit (Srbäpfeln, mit (Sjfig unb £>l)l 
al0 ©alat genoffen. 

287» ®df)mttlaud) (b. ©d)nittling)* 

$)er ©chntttlauch (Allium schoenoprasum) h<K runbe 
pfriemenfabenförmige, röhrige Blätter. ©te bleiben benSBintet 
über grün, unb wenn man fle abfehneibet, fontmen fle immer 
wieber mit neuer ^raft herpor, baher ber 9lame ©chntttlauch» 
9K$ $öürge gebraucht, hebt berfelbe ben gleifd)getd)inacf por* 
theilh^ft, baher beffen Beliebtheit unb häufiger (gebrauch au 
©uppeu unb au ©aiaten. 

288» ®c|>aIotte (b. ©djalotten)» 

(Sö ift eine Keine, längliche, rötbltd)e3wiebel, bem Knoblauch 
migermaaßen ähnlich burch bte Keinen 3 wiebelten, bie jtdj 
an bie größere anfcpließen. 3m ®efd)macf flehen fte in ber s Dlitte 
ber 3wte&el unb be$ jtnoblaud)ä/ unb ftnb an gletfch* unb gifd)* 


* 
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fpeifen bon guter Söirftmg; bet beit meiften fernen £rdutd)en 
ftnb ft: unentbehrlich , bet SButterfaucen, bie ben giften beige* 
geben werben, gu welkem 3wecf fte gerquetfd)t mit bem öfftg 
aufgefocfyt werben, ber beftimmt ifi, bte ©auce gu fduern; eine 
befonbere 2lnempfef)lung ald 2Burge berbienen fte bei griU 
tten Jifoten. 

289* ®er Porree, audb ^Joreau vbet ^ptreau 

(ber $urrt)» 

(Sine (Pflanze , bte ftch ber 3wtebef nähert, btefelbe aber 
an Reinheit bed ©efdjmacfd übertrifft ; fte hübet einen (nopf&hn^ 
liefen ,ftern, um ben ftd) btrfe ©dealen anfefcen unb alö^robe 
SMdtter ben ©tamrn bilbenb, aud ber ©rbe auffd^tef en. ©o tief 
fte in ber ©rbeftfcen, ober fo weit fte weif ftnb, fo weit ftnb 
fte gart unb brauchbar. Der fßorree wirb borgüglid) ald äßürge 
ber gleifd)brül)e gebraust , aber berfelben erfi beigegeben, wenn 
bad Soeben halb beenbet ift. £)ft wirb biefe *Pflange ald $ßer* 
treterin ber 3«>iebel angewanbt. 

290» ®te gemeine SJnuebel. 

@d gibt brei ©orten 3wiebefa, bie in ber Äücfye gebraust 
werben, ndmlid) unfere gemetne, breitrunbe mit rotier ©djale, 
bie fpanifdje, langrunb, mit weif er ©djale, bon feinerem, 
füferem ©efdjmacf als bie borf)ergefjenbe, unb enbltd) bie flo* 
rentinifdje, in ber ©röfe bon fiarfen £afelnüffen, biejgebarfen 
als Beigabe gu einem Ragout ober ald ©arnirung eined ®e* 
ridjted angewenbet werben.' Die 3wiebeln geben bie am fyduftg* 
fien gebrauste SBürge unb gwar an alien ©peifen, bie gefodjt, 
gebünfiet ober gebdmpft werben, felbfi an ben meifien © emüfearten. 
dio\) ober ald felbfitfidnbiged ©eridjt ftnb fte weniger gu empfefy* 
len, ihrer ferneren 9ßerbaulid)f eit wegen. Dem finnigen ^tünfi^ 
ler fommt ed gu, ben ©ebraud) btefer bortrefflidjen SGBürge bet 
ben ©peifen metyr ober weniger gu orbnen. 

291» tfnoMattch ^oer Änofel)» 

Der Änoblaud} (allium f sativum) r&efhfyt aud bielett 
Heinen 3tbiebe(n, beren $tngal)l fleh guweüen auf breifig 
beiduft unb bie in brei weifen unb fefyr garten Rauten einge* 
fd)loffen ftnb. 50?an nennt biefe eingelnen Zwiebeln weil 
fte eine ben 3el)en dfynüdje Krümmung geigen. Der ßnoblaudj 
unter alle# ©attungen biefed ©efdjledjtd ben fidrfßen ©e* 
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rudj/ baher feine Verwenbung nur fparfam gefaben fann. 
An ©chöpfenfieifch ifi berfelbe als SEBürze am beliebteren/ obs 
gleich aut Kalbsbraten Don guter SBtrfung , bennoch nur auf 
Verlangen, benn fein penetranter, langanhaltenber ©eruch ifi 
nicht 3ebem angenehm. Ausgezeichnet ifi feine nerbenfiürfenbe 
©igenfchaft. 


292 . ®te SWpcamfcoIe. 

3« ©efchmacf unb ©eruch bem Knoblauch ähnlich, nur 
Diel milber, baher eine ©telloertreterin beSfelben. 

293. ®cr Sötajoran. 

Dtefe SEBürze finbet ihre vorzügliche Anwenbung am ©üns 
febraten , wo fte Don guter SBirfung ifi. Vian benüfct fte auch, 
aber nur fparfam, an Leber* unb ©lutwürften; an ©rbüpfeln 
in ©utterfauce ift fte ebenfalls angenehm. 

294. 35er Dbvmiait. 

3fi eine früftige Söiirge befonberS für*S SEBilbbret, ©cfjop* 
fen* unb für alles fdjwarze gleifd), feine Anwenbung ifi hänftg 
angezeigt, barf aber nicht zu ftarf borherrfchen, ausgenommen 
bei giften, bie inSgefammt biefe Stürze gut bertragen. 

295* Svtbeetbl att. 

Der Lorbeerbaum, aus Aften abfiammenb, fömmtimfüb* 
liehen ©uropa, befonberS am mütellünbifchen ©?eere hüuftg bor, 
unb beffen ©lütter »erben ben nörblichen Lanbern in erfiaunli* 
eher enge zugefenbet, baher fömmt, baß man biefelben bon 
fehr berfchiebener &ualitüt befömmt , wonach fich ih re Slawen* 
bung richten muß , benn »0 zwei frifche ©lütter auSreichen, ba 
fönnen eine £anbbott alte angewenbet werben, ©ie geben einen 
gewürzhaften ©efchmacf unb einen angenehmen ©eruch, wo** 
burih ber ©peife ein gewiffer Don beigebracht wirb. Sttan 
fchreibt ihnen übrigens eine nerbenftürfenbe ©igenfchaft zu. 

Der Dhb m fan unb baS Lorbeerblatt werben gewöhnlich in 
©efeöfchaft Derwenbet. 3n ©lüfern bor Verwitterung gefchüfct, 
behalten fte ihre würzigen ©igenfehaften Sahre hinburch- 

296. 35ie Äreffe. 

©S gibt mehrere ©attungen Kreffe, als ©artenfrejfe# . 
©rumtenfrejfe unb inbianifche Kreffe ,aUe brei werben aber Der* 
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fdjiebentltd) als SÖürje gebraucht. Die ©artenfreffe, fein ge* 
fefenitten über 93utterfd)ntttd)en als 3mbip , beförbert Die 
©jiluft. Die 93runnenfreffe mit ©a($ beftaubt unb mit (Sjftg be* 
fpri&r, wirb gerne als Unterlage beS bratend angewattbt, enb* 
lieb Die inbifdje treffe ($apu$iner *93lume) als Beigabe $unt 
©alat, tl)eilS ihrer fdwnen podjrotben 23lumen, bte ftd) gar 
lieblid) ausnehmen, tfjeilS ihres ber$3runttenfreffeäh n ltd)en ©e* 
fd)madeS wegen. Sfyte nod) nicht aufgeblühten Söluntenfnofpen, 
fo wie Die Leeren, werben in ©ffig unb ©alj ben grünen @ur* 
fen beigegeben; Riebet muß man jebod) auf ber £ut fein/ Dem 
Der reife ©ante ift ein ftarfeS s $urgirmittel. 

297* ®er SRccrrettig (ber Ären)« 

Der ^ren, namltd) bte 2Öurjct beS s 3fleerrettigS hat einen 
fd)arfen beifjenben ©efebmatf, eS gibt bereit aber, bie burd) 
(Suftur unb 93oben an ©d)ärfe Derlteren unb Durch eigene ©üfje 
an ©efebmaef gewinnen, ©o ber s JRalina'Ären, Don einem £)rte 
in Böhmen fo benannt. 9Jtan gibt benfelben fein gerieben, mit 
©jftg unb etwas 3uder ju gefottenemSUttbfleifd), ©cbweinfleifdj 
unb ju ©cpn.-den; in miiberer ©eftalt, als ©uppenfrett mit 
SÖutter, 9)tel)l unDSleifcbbrüpegur ©auceabgerübrt. 3um jungen 
©änfebraten mit 99?ild) unb 9J?anbeln, als s U?anbelfrcit. Die 
SCBurjel l)at übrigens mehrere mebictnifche Stgenfcbaften. 

298« Sauerampfer« 

Der gemeine ©auerampfer fttibet ftd) wilb auf SBtefen unb 
attbern feudjten Drten, bie ^flan^e treibt einen l)oben ©tettgel 
mit Dielen grofjett perbfauren ^Blättern. Der ©arten ©auerant* 
pfer b at etrunbe fette glätter Don milber, angenehmer ©aure 
unb wirb Daher Dem erftern Dorgejogen. Derfelbe bient als 5Ö3ürge 
an ©uppen, befonberS an grühlingS- ober Sträutelfuppen, bei 
Dem ©pinat auf englifdje 2lrt, unb felbfiftäitbig alS©auce, ober 
als Unterlage $u Derfrf)iebeneit gleifd)- unb fttfd)fpeifen, enblicb 
als Unterlage ju hartgefottenen (Stern. 3n ©efunbheitSrürfftd)* 
ten als blutreinigenb unb erfrtfd)enb erwiefen. 

(299) . Die inbifepen ©ewürje, als bie 9ftuSf atnufj unb 
5ftuSfatblütf)e werben tpreS eigentbümlidjen ©efdjmadeS 
unb ©erucpeS wegen gebraucht, ©te haben überbteSbenfd)ä&baren 
93or$ug, bafj fte bie Heroen ftarfen. 

(300) . 2)aS 9?euge wür$ ober engltfcheS @ewür$ Perei* 
nigt in ftd) ben ©efepmad ber ©ewür^nelfe, ber WuSfatnufü 

. unb DeS 3inimetS, ifl jebod) weniger erhi&enb als jebeS ©in* 
jelne berfelben. • 
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(301) . Ü)ie ©ewürsttelfe ix>trb ihres ©erucheS me* 
gen gefehlt. 

(302) . 3)er Sngwer als ©tärfung beS tagend. 

(303) . £)er 3 immt fiat einen fußen, würdigen ©efehmaef, 
wirb halber porsügltch bei SDtilchfpeifen angewanbt, übrigens iji 
berfelbe anregenb unb etwas erhtfcenb. 

(304) . it)er hauftgfte ©ebraud) wirb jeboch Pom Pfeffer 
gemacht/ nicht beS fchwadjen ©erucheS wegen, niefjt beS fdbar* 
fen @efd)tnacfeS wegen , ber bie Serben unangenehm afficirt, 
fonbern jener ©igenfehaft halber, bte ben 9Jlagen $ur $hättg* 
feit anreist unbbaher bte Verbauung beförbert. 2 )aburch iftbef* 
fen ftarfer Verbrauch an fetten unb rohen ©peifen motioirt. 

(305) . JDer ©a penn er Pfeffer ifi bie fc^ärffte bei* 
ßenbfte 2 öurse, bte nur mit großer Sßorftcht ftattunferer ^aprtfa 
gebraucht wirb, weil berfelbe bie ©igenthümltdjfeit beftfct, bie 
©ßluft su Permehren. 


XVI. ^bfdjnitt. 

^Blätteriges ©emüfe, ©rünfpeifen. 

306. «Spinat. (Les epinardes.) 

2Öenn wir mit bem grühjahr anfangen, fo ifl eS ber©pU 
ttat, welcher unSam erften erfreut. ü)erfclbe wirb burchgeflaubt, 
bamit feine fremben Blatter habet bleiben, unb zugleich bie 
allenfalls ftch oorftnbenben ©tetjgel befeitigt, bann in reinem 
SBaffer auSgewafcpen, unb in oielent SBaffer mit ©als abgefocht, 
welches, wenn baS SQBaffer ein weiches ift, in fünf Minuten ge* 
fepehen fein fann. S)erfelbe muß ftch swif^en ben gingern leicht 
germalmen lajfen, unb wirb fobann in einen 2 )urchfchlag ge* 
goffen unb mit frifchem üßkffer übergoffen, um su oerhinbern, 
baß feine fchöne garbe leibe. 9?ach bem SluSfüplen wirb 
berfelbe nur hanboollweifehsrauSgenomnten, unb mogltchfi darf 
gwifchen ben ipänben auSgebrürft. Ü)ie Bereitung gefd)iei)t auf 
zweierlei 28eife, entweber als 3 ufpeife mit einem beliebigen $3e* 
lege oon ©chinfett, ©oteletten, fangen, garcewürftchen, ge* 
baefenen gifchen, 3 $idelhäringen u. bgl., ober als felbfifiänbf* 
geS ©ericht mit ©emmelfruften, ober als Unterlage 3 U gri* 
(anbeaur u. bgl. 3 m erften galle wirb ber ©pinat fein gefchmt* 
ten, bann wirb auf einen Heller Poll eine mittelfleine 3roi*bel * 
fein gefchnitten, mit acht Soth ©damals unb einem Söffel Poll 
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3Rel)l lichtgelb geröfiet, ber ©pinat hinein getban, betrüljrt, 
unb mit ber gleifcpbrühe fo weit genäßt, baß er biefflöfftg wirb, 
berfelbe wirb nun hinreichenb gefaben, unb mit einer Keffer* 
fpi& t>oU weißem Pfeffer unb ber £älfte fo biel geriebener StttuS* 
fatnuß gewürgt, ohne ihn weiter foepen $u (affen. 3m ^weiten 
gatte !ommt ber fein gefepnittene ©pinat in eine ©afferotte unb 
wirb über fcp wachem geuer mit einem halben *ßfunb Söutter, 
bie fleinweife hin$u fömrnt , bis ^unt foepenb ^eißwerben ber*» 
rührt, bem borhergepenben gleich gewürgt unb fogletcp angeriep* 
tet. s JWan barf nicht außer Sicht (affen, baß bei ber jwetten Slrt 
baS ©eriept um bie £ü(fte weniger auSgibt. 3n 9fteberlanb unb 
©nglanb pflegt man, um bem ©pinat in feinem üußerft fcpwa* 
chen ©efepmaef auftupelfen , ein 2)rittheil ©auerrampfer in 
etwas SButter $u bünfien, unb bann benfelben beijumengen. 

©in £err .König , in föumorS ©eift ber Kocpfunfi, ereifert 
fiep gegen ben üblen brauch, bie ©emüfe in üBaffer abjufoepen, 
inbem baburch ihre beflen ©äfte ausgewogen unb nuploS berloren 
gehen. 2Bir müffen bem ^errn bestimmen , wenn er feine 9Öe* 
pauptung nur auf einige ©emüfearten, al6 : ben©auerampfer / 

(jefrauften ©a(at unb bie grünen ©rbfen einfepränft, felbft baS 
üße .Kraut (affen wir ihm brein gehen, benn biefe ©pecieS 
werbenüberatt unb bon jeher fo bepanbelt dagegen möchten wir 
Wiffen, wie er es mit ben .Kohlarten, als: «Kopffopt, @prof* 
fcnfopl, SBlumenfohl, grüne gifolen unb fo t>ic( anbern, bie 
fleh gar nicht bünften (affen, hält? 2)er ©pinat läßt fiep recht 
leicht bünften, behält aber einen herben unangenehmen ©efepmaef, 
an ben ftd) fcpwerlicp Sernanb gewöhnen möchte. 

307* ^äuptelfalat» (Laitue.) 

2Benn ber ©a(at noch jung , baher noch gart ift , fo wirb 
berfelbe mit ©ffig unb jDepl berwenbet, unb jwar auf folgenbe 
SBeife : Sfcacpbem bie Rauptet bon ben gröberen Sölättem ent* 
blößt ftnb , werben fte nach ihrer ©tärfe , in feeps ober acht 
Speile gefchnitten unb forgfam burchgefehen , finb fte rein 
genug, baß man fie nicht auSwafdjen barf, fo ift baS fehr gut, 
finb fie mit ©rbe ober ©anb berunreinigt, fo muß mit^urchwa* 
fepen nachgeholfen werben, bon ba fomrnen fte in eine ©erbfette 
unb werben fo lange heftig gefchnettt, als noch einige Tröpfchen 
SBaffer auSfpripen. 9htn werben auf eine gewöhnliche ©alat* 
fchale ein Söffel bott feingefchnittene ©chalotten, eben fo biet 
©ertram unb bie £ülfte fo biel Äerhelfraut nebfi ber gehörigen 
* $?enge ©al$ unb gwei SRefferfpipen bott weißer Pfeffer über ben 
©alat geftreut, mit hier Söffet bott fiarfem Safeleffig unb acht 
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hoffet boß beS feinfiett £afelöbls begoffen unb eine jiemlicbe 
üEBeile genau burd)einanber gemengt. 3ule§t fommett einige ©ier* 
botter gerfdjnitten ()in$u. 2)ie ^Beigabe boti Sarbeßen wirb nur 
auf bcfonbereS Verlangen beigemengt. 5)aS 2Befentlicbfte iftunb 
bleibt biel feines £)e^l unb ein langes Mengen. 

308* ©efcr üfytev Salat* (Lasaladeau beurre.) 

2Bemt ber Jpäuptelfalat $u ftarf wirb , fo verliert berfelbe 
an3artbeit, unb Daun wirb er gerne abgebrüht. 3« biefem 
3wed werben acht bis jetyn 2otb> ^Butter mit hier Scffel boß$a- 
feleffig unb ber bei bem Sßorljerge^enben angegebenen SBürje 
aufgefod)t, ber Salat bi nein getijan, unb nur fo lange fd)ncß 
burd)etnanber gemengt, als nötl)ig ift, bag berfelbe burd) unb 
burd) warm werbe. 

Spedfalat wirb auf biefelbe 2Betfe bereiter, nur baß anftatt 
Butter fteinwürflidh gefd>nittencr ^^ecf, unb ;mar$wölf Sotf), bis 
jum ©elbwerben erlji&t wirb. 

309* Sillttfcfalat.. (La romaine.) 

Ü)er garte SBunbfalat wirb gerne falt mit (Jffig unb Defyt 
genoffen, unb in biefem gälte wie ber «jpäuptelfaiat bebaubeit. 
2)crfelbc eignet jtd) aber aud) $um ^Dämpfen unb wirb baljer 
als 3ufpeife benutzt. 3 U biefem 3tt>ecf wirb ber Salat, uadjbeut 
bie grobem Slättcr abgenommen unb berfelbe auSgewafdjcn ift, 
in baumenbreite Stüde gefepnitten, unb eine fiarfe Salatfdiale 
boß mit ad)t £otp SBntter gebünfiet, weil aber bie Salatblätter 
ftarf paufdjen unb bei bem Kämpfen fepr ^ufatnmen faßen, fo 
wtrb eine gweite Sdiale boß nad)gegebeit. »Spat mm baS 5)ün* 
ften fo lange gebauert, bag ftd) ber Salat amifd)en ben gtnqern 
leicht zermalmen lägt, fo werben swet Kaffeelöffel boß s JJtel)l 
mit einem halb (§i f (einen Stiid 23utter gut abgerül)rt unb fleht* 
weife in ben Salat getban unb unter jtarfent 3ftul)ren aufgefod)t. 
Sei bem fünften bat fid) bie l Saft gebilbet, burd) ben 3utritt 
beS 9Jtel)lS wirb berfelbe in eine Sauce umgejtaltet, unb ber 
Salat eifd)eint gehörig gebutiben , in bidflüffiger gorm. Sal§ 
unb weiger Pfeffer ift bie einzig übliche 2Bür^e, wenn aber ber 
fonft eigentümlich lieblid) bittere ©efebmad borfd)lagen foßte, 
fo wirb aud) ein wenig 3«der beigegeben. 

310* ©effaufler Salat* (La chicoree garnie.) 

tiefer Salat wirb bem borbergebenben gleid) bereitet, ber* 
felbe enthält aber etwas mehr 53itterftoff , unb um ben §u miU 
jtccl;bucV. 13 
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bern, wirb bet bern ©armadjen etwad £)berd $ugegoffen, um 
aber bad ©eriebt nid)* $u bönn $u befommen, muß ein Heiner 
wenig mehr s 3ftel)l mit ber 53utter abgerübrt werben, So ld)e 
©emüfe geboren übrigend febonju ben feinem 3 ufpeifen, beforn* 
men baber audgewäbltere Belege, *. 53. gricattbeaur (gefpidte 
italbdnuß ©oteletten, gebadene *£)übner u. tgl.). 

311* Spargel mit SBtitterfauce* (Les asperges 

sauce au beurre.) 

3)erbidjiämmigefd)öne Spargel erfcbeintjwar inberSReibe 
ber feinen ©emufe, bilbet aber ein felbftftänbiged, wertbboUed, 
nobled ©eriebt, beffen Aufträgen bor bern 53 raten ßattfinbet, 
um burch feinen feinen unb milben ©efebmad bie ©mpfänglicb* 
feit ber ©efd)maddnerben wieber ^erguftellen , bamit ber 53ra* 
ten unb wad folgt mit neuem 5ßergnügen genoffen werben fönne. 
2 )iefe Aufgabe fömntt jwar allen feinen ©emüfearten ju, wirb 
aber bon feinem anbern in fold^m ©rabe erreicht. 3)ie 3 uricb* 
tung ift wol)l bie einfaebfte bon ber Sßelt. 3)ie feinen am Staut* 
me anliegenben 53lättd)en werben abgeflaubt, bie «Stämme be# 
butfam bon ber allenfalld attflebenbcn ©rbe abgewafeben, bann 
in banbftarfe 53üfcbel gebunben, unb in gefabenem SCBaffer ebne 
eine anbere 3 uti)at weicb gefod)t, weld)ed in awanjtg bid brei* 
ßig Minuten ftattftnbet, ed barf übrigend nie fo lange gefdjjebett, 
baß ber «Stamm beim^eraudbebett ftd) ßarf biege, ein jartfprö* 
bed Speichen unter bemü)rudebed gtngerd gibt ein ftcbered3ei* 
eben. $)erfelbe wirb auf eine ^ufammengelegte Serbiette ange* * 
richtet, unb ibnt eine einfache, ungefäuerte 53utterfauce (f. 59) 
beigegeben. 

(312). SUJan pflegt fiatt ber 53utterfauce ben gefottenen 
Spargel auch mit heißer 53utter, tn welcher Semmelbrofeln ge# 
roftet finb/ $u überbrüben. 3)iefe 53ereitungdweife ftebet ber 
borbergebenben nach- 

313* SpargeHgrbfett. (Les pois d’asperge.) 

©ine anbere ©attung Spargel, ber nur grüne SBur^el# 
fd)ößlinge treibt, wirb ald 53eigabe'an anbere Speifen, ald 
Suppen unb (Singemachted (bie fauerett audgenommen) benüßt. 
3u biefetn 3b?cd werben bie Stümmdjen ftarf gebogen, wobei 
fte, fo weit fte mürbe ftnb, gewöhnlich in ihrer Sflitte abfprin# 
gen 5 ber untere $beü iftjunicbtd nüfce. iDieStängelcben werben 
nun bon bett 53lättcbett befreit, in erbfenfleine Stüdcben ge* ^ 
febnitten, in Sal$waffer abgefod)t, gut abgefeibt, mit guter 
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tiefer SButterfauce (f. 59) fo weit aufgegoffen, baß fte einfehwer* 
flüffiged ©erichtgeben, baö mit etwas Saig, 9ttu0fatnuß uni we* 
nigem 3ucfer gewürgt , unb mit Umträngung bon gebadenen 
Semntelfrußen aufgetifcht werben. Sollte ftch’S ftnben, baß fte 
burd) SQSafferauöfochen bie Sauce berbünnen, unb baher gu 
bünnflüjfig würben, fo muß man bret bis hier Eierbotter hinein 
fragen, unb über bem geuerbehutfam fdjwenfen, bis bfe$)ot* 
ter bas ©ange btdlid) binben. 

3u Suppen unb Eingemachten werben fte in längere 
Stüdchen gefchnitten. 

314* ©rutie ©rbfett mit fButter. (Les pois verts 

au beurre.) 

% 

3e jünger bie Erbfen, befio feiner ihr ©efchmad, baher 
bie abwetchenben greife gwifdjen gwangig ^reuger unb gwei 
flreuger baSSeibel. SRach btefcm s )ftaaß werben fte nämlich ber* 
lauft. 3« einem ©erichte werben acht Seibel in einer EajferoUe, 
mit bielent 2Baffer auSgewafchen, bann mit acht Sotl) Butter 
gwifchenben £änben fo abgefnetet, baß bie 93utter fte gleich- 
em umfpielt, je$t wirb baS SBaffer gang abgefeimt unb bie Erb- 
fen mit einem gufamtnengebunbenenSBüfchel grüner 3wtebel unb 
*ßeterftlie, genau bebedt, febarf gebünfkt; fte geben biel Saft, 
unb beoor berfelbe berbatnpft, foUen fte boßfommen weich fein. 
9Run wirb baS 33üfchel herausgehoben, ftatt beffen fommt ein 
fdjwacher Soffel boß 9flehl mit fed)S Soll) Butter gut abgerührt 
hingu, unb bis gum SBerbiden über bem geuer fortbewegt. Enb- 
Uch lomnten nod) hier Eierbotter ht n $ u > unb wenn a UeS, 
gum Schwerflüffigfein berbunben iß, werben fte etwas gefalgen, 
unb mit einem Söffe! boß 3uderunb einem Kaffeelöffel tiotl fein* 
gefd)nittener grüner *Petcrftlie gewürgt, mit gebadenen Sem* 
melfrußen aufgetifcht.' 

315* ©rütte ©rbfeit mit gebatfetten 

(Les pois verts garnis de poulets frits.) 

2)ie' Erbfen werben ben borhergehenben gleid) bereitet.&Die 
gebadenen ähneln (f. 142) bienen bann als $8elcg. 3n folcher 
©eßalt werben fte als Eingemachtes betrachtet. 

316* ©rfitte ©rbfett al$ 3uf peife. (De gros pois.) 

2)ie weniger feinen, felbß bie groben Erbfen, hier Seibel 
ungefähr, werben mit einer fiarfen Salatfdjale boß ©unbfalat 

13 * 
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(f. 309) aum beiberfettigen 9£>eid)werben gebünfiet, 
bann ebenfo wie bort beenbet, nnb mit einer beliebigen gleifd)* 
gattung , ober an gafttagtn mit g»fd)belege aufgetifd)t. 

31T ©tune S^tfoleit mit Semtttelfruftem (Les 
haricots verts pour entreinets.) 

SÖHt ben grünen gifolen ift eö wie mit ben grünen ©rbfett, 
je Heiner, befto borgüglidjer. ©ie werben in ber erften 3 eit ge* 
3ül)lt nnb nad) £unberten berfauft. Sßoit fold)en Kleinftngcr langen, 
(Spagat büntten, nod) faft runben gifolcit braucht man ad)t 
£unbert für eine anfianbige ©cffüffel. werben bie Slnfä^e 
bon ben ©tengein unb ©pifcen abgebrodjett, biefelbcn bann au$* 
gewafd)en unb in fodjenbeö SBaffer geworfen’; ba bieö bor3ug3* 
weife weid)e$ fein foll, man eö aber liiert überall jur ^)anb 
ffat, fo ift ratl)fam, baöfelbe erft eine 2Beile fodn’n 3U laffen, 
bann ein ^aar Löffel boU fd'wacpe Sauge (nämlid) einen Söffel 
boK 2lfd)e mit einem ©lae boU warmen Safferö angefefct unb 
nad) einiger 3eit, wenn alleö Har geworben, burd)gefeil)t) ^ingü 
getfyan, biegifolen fyinein unb fobalD fte ^artfpröbe (bor 3U weU 
d)em Kod)en ntufjman ftd) f)üten) 3WifdKnbengingernweid)cn, 
abgefeimt. 9?ad) bem Slbtropfen werben fte mit gwölf Soll) 33ut* 
ter über fd)arfem geuer fd>ncU ergibt unb burdjeinattber gefd)Wun* 
gen. ©ie geben biel ^Baffer bon ftd), biefeö gan^ 311 berbünften, 
bebor fte $u weid) werben, ift ntd)t möglid), bcefyalb werben 
itwei Kaffeelöffel boIX s Jftel)l, mit 3Wei Soll) Butter abgerü^rt, ben 
gifolen in fleinen 93röcfd)en beigegeben, mit etwaö ©alg, einem 
Kaffeelöffel bell fel)r feingefd)nittenett ©djalotten, eben fo biel 
grüner $eterftlie unb etwaö weitem Pfeffer gewürgt unb ffarf 
burdjeinattber gefdjwungen, biö ftd) aUeg 31t einem @anjen ge* 
nau berbunben f)at, bann werben fte mit einer 53efränguiiQ bon 
©emnieifruften aufgetifd)t. IDie SBürge boft Simonienfaft ift nid>t 
allgemein angenommen, ©old) ein eben fo feineö al$ foftfpielU 
geö ©erid)t wirb immer nur al$ 3wifd)enfpeife bor bent 23ra* 
ten aufgetifdjt. 

3d) fannmid) nid)t enthalten, aufba62Öeid)mad)enbeö2ßaf* 
ferfl aufmerffam3umad)en; biefe geringe ^Beigabe bon 3Wei Söffel 
boll gan$ fd)Wad)cr Sauge in jwei SÖtaafj Gaffer reidjeit l)in, 
bie gifolen in feljr furjer 3eit weid), fd)ön grün, unb bon feinem ©e^ 
fdjmadju erhalten, ba im fyarten Gaffer biefclbenburd) 311 langes* 
Kod)eniI)reanfpted)enbegarbeunbbcn feinen ®efd)macfberlteren. 
übrigen^ aud) nie gartfprobe , fonbern gäl)e werben. ©0113 fo 
berl)ält e$ ffd) mit allen ©ernüfen, bie im SBaffer gefod)t wer* 
ben. £inftd)tlid) ber ©efunbfyeit iftbiefe l)omöopatl)ifd)e Beigabe 
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bon gar feiner nachteiligen SBirfung, im ©egentheil, ftc ifl 
empfehlenswert!) , weil aUeS, was für ben 2Q?agen gut präbiS* 
ponirt mirb, fid) leid)t berbaut. 

318* ©rutte aU $ufpeiie. (Les haricots 

verts garnis.) 

3)er ©enuß ber feinen gifofen bauert ntd)t lange, ba 
fie immer ftärfer merben ; aber aud) bie großen geben einige 
Monate l)inburcb bortreffltd)e 3ufpeifen. 5)ie nun immer größer 
werbeitbeit gifolen, eigentlich ©djoten ber gifolen haben über 
bem Sftüden einen ftarfen gaben, ber bei bem Sieben nicht er* 
Weid)t, unb bafyer abgenommen merben muß, welches am leid)* 
teften gefd)tel)t , wenn man ben 2lnfa& born ©tängel über ben 
SRücfen bin abbrid)t, ber gaben bleibt an bem ©tängel hängen, 
unb laßt (Id) bon bem ganzen Otücfen l)erab$ie!)en. S)ie ©d)o* 
ten ßnb nun groß, um ße ohne meiterS tünchten. ©ie müf* 
fen jerfd)nitten merben, unb um ße ben Meinen ähnliche ma* 
d)en, fd)tteibet man fte etwas fd)ief, ber Sange nach, fo baß 
eine ©d)ote hier bis fünf Heine ©tiften gibt. feine ©igenthüm* 
lid)feit biefer jarten grud)t beftebt barin, baß fte bie ©djärfe 
beS beßeit ^efferö auffallenb fd)nell abßumpfen, unb man ge* 
nötl)igt mirb , baSfelbe oft $u frifchen. ©o gefd)nttten merben 
bie gifoleit ben bort)ergehenben gleich, meid) gefod)t, unb mar e$ 
gut bort etwas Sauge beigugeben , fo mirb biefeS hier SU einer 
9lotbmenbigfeit, beim je größer fte geworben, je fernerer fo* 
d)eit ftd) bicfclbcn. 

©S gibt nun mehrere Wirten fte $ured)t gu machen, bie fein* 
ftert werben nad) ber oben angegebenen SQBeife bereitet, bie me* 
uiger feinen merben bloS mit etwas 33utter unb fetter 
S3rül)e befeuchtet, mit einem Söffet boll ©chalotten, ber «£)älfte 
fo biel grüner *ßeterftlie, ©als. unb Pfeffer gewürgt unb fcharf 
überbünßet. 

IDie gatis groben merben aber eingebrennt ; es mirb nämlich 
eine mittelgroße 3«>iebel fein gefd)niiten, in acht Sott) Söutter 
mit einem Söffet boll , s Jttel)l fo lange gerößet, btS bie 3«)iebel 
anfängt gelb $u merben , jept merben bie abgefeimten gifolen 
hinein gethan, mit etwas fetter gletfd)brül)e genäßt unb burd)* 
einanber gemengt, bamit bie ©inbrenn ßd) in eine ©auce um* 
geßalte, bann merben fte ben borhergeljenben gleich gewürgt 
unb etwas oerfod)t. 3n Ermangelung ber ©chalotten iß bie 
3ßürse bon Knoblauch ober ber Stocambole ansuempfehlen. SllS 
3ufpeife an gleifd)* unb gaßtagen müßen fte einen 39eleg bon 
beliebigem gleifd) ober gifd) erhalten. 2)ie grünen gifolen bloS 
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gefctten , werben aud) mit (Sffig unb £)ehl (f. 274) als ©alat* 
fhcife aufgetifcht. 

319«. mumenfvU mit&uttetfauce. (Les choufleurs 

sauce au beurre.) 

5Rid>t bie größten , fonbern bie weiten gebrungenPen 
Stofen, ©hinten ober Garftol fmb guSjufuchcn. 3)ie ©tengein 
werben bis auf ein pBaar Singer breit unter berSftofe abgefchnit* 
ien, bie Sftofe felbft bon allen fte umfchliefenben SBlättc^en, unb 
ber ©tengel bon ber grünweifen £aut entblöf t, unb »or$ügliche 
Slufmerffamfett auf bie weifjgiünen ©Bürmer gewenbet, welche 
an ben dleflcften in ber9ftofe gu liegen pflegen unb wafyr$unel)men 
pnb. ©o gereinigter (Sarfol wirb in gefallenem Gaffer mit 
einem ©tücfchen butterweich gefochtj aus bem ©ube auf ein 
reines £uch gelegt, bamit baS ©Baffer bollenbS abfltefe, bann 
wirb berfelbe auf eine ©chüffel ober in eine p}orjetlan=(£afferoUe ge* 
hüuft angerichtet, unb mit einer einfachen ©utterfauce (f. 59) 
begojfen. 

320* SSIumeitfp^l mit ßäfe. (Les choufleurs au 

parmesan.) 

3u bem uorhergehenben ©lumenfohl wirb eine weniger 
fette, aber etwas bitfer gehaltene ©utterfauce Cf. 59) genom* 
men, ber Äobl in eine jtuhbelform feft aneinanber gelegt unb 
über bie ©chüffel gefügt, bann mit ber ©auce gleichförmig 
übergojfen, mit fein geriebenem $afe (am beften *ßarmefanfüfe) 
bief befireut , in bie ©ratröhre gepellt unb geitweife umgebreht, 
bis ber ßüS fchmeljenb eine feine golbgelbe Ärujte hübet, £a 
eS aber gewagt ip, ein *Por$eUan*@efüf einer folgen ^ifte 
auS^ufefcen, fohPegtman, um ftch bor ©chaben $u fchüfcen, 
etne parfe eiferne ©chaufel glühenb $u machen , unb über baS 
©ericht fo lange bon allen ©eiten &u halten, bis ber 3wecf er* 
reicht ip. 

321. aU Sufpeife. (Les choux.) 

(SS gibt mehrere Slrten ben £ol)l jujubereiten. SDie einfach* 
pe unb fchmacfhaftePe bürfte bie folgeitbe fein : ber Äof)l wirb 
nümlich bon ben groben ©lüttem entblöfjt, bon einanber ge* 
fpalten, ber ©trunf auSgefchnttten , bie ©lütter gut burchgefe* 
* j)en, baf ja fein ©Burm berborgen bleibe, unb nun in gefalge* 
neut ©Baffer weich gefocht. 2)ann wirb berfelbe abgefeimt, $wi* 
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fdjen beit £dnben gut auögeprejjt unb ftngcrbreit überfchnitteu ; 
enblid) eine ©djüffel »oll mit acht Sotfy s 3utter unb einer ©chale 
»oll fetter g(eifd)briif)e genäßt unb fo lange langfamgeröftet, bis 
t>ie jeuchtigfeit größtenteils »erbunßet ift. $)ie 5öür$e befielt 
nur in ©al$ unb Pfeffer. ber Jtofyl gerne ^Blähungen »er* 
urfacpt unb Den Pfeffer gut »erträgt, fo pflegt man benfelben 
nid)t *u fparen, unt Die Verbauung $u befdjleunigen. 

3>ieg weite 51 rt ifl ben jlofyl etnjubrennen , es wirb 
nämlich ad)t Sott> 53utter ober ©chmalj, am liebfkit ©djwein* 
fchmal$ mit einer fein gefd)nittenen3wiebel unb einem Söffet »otl 
•Üttehl braungeröftet, ber weid) gelochte unb überfd)nittene ,&ot)t 
hinein gethan, mit etwas fetter &rül)e genäßt, mit ©alj, *ßfef* 
fer unb etwa« wenigem Knoblauch gewürgt unb »erfocht. 2)ie 
britte 5lrt enbltch 

322* ©ebämpfter ßofcl mit 9ütf>I>ufmertt« 

(Les choux aux Perdrix.) 

$)er ^albweic^ in ÜBaffer abgefod)te ötohl wirb nach bem 
Slbfeifyen unb 5luSpreffen in halben <£>äupteln tn eine mit blat U 
weife gefchnittener 3n>i*bel unb bönnen ©pedplatten belegte 
(Safferolle gethan, tagweife mit ©al$ unb Pfeffer beftaubt, mit 
©pedplatten bebedt, mit fetter gleifchbrühe angefeuchtet, unb 
nun genau bebedt, bamit ber$)ampf nicht entgehen fönne, lang* 
fam gargebdmpft. (Sine furge 3^it »orbem ©arwerben fomrnen 
gwei bis brei gebämpfte ober gebratene Rebhühner hinein unb 
eS wirb noch eine 5Beile gufammen gebdmpft, bann aber auf* 
getifd)t. 


323« 33raunf v\)l mit Saflattien» 

2)er 33raunfohl, eine 5lbart beS grünen ober ®artenfol)lS, 
wirb erft fpät im »£>erbfte, wenn fd)on einige Steife über benfel* 
ben gefommen ftnb, als gehörig reif betrachtet, bann aber in 
SBaffer »öUig weich gefod)t, auSgepreßt, fein gefchnitten unb 
enblich bem eingebrenntenitohl gleich gar gemacht.* (Sin $futtb 
ßaftanien werben gebraten, rein abgefcpält, entzwei gefchnit* 
ten, eine ÜBeile mit gebünftet unb baS ®anje bann mit ©alj, 
Pfeffer, unb etwas 3uder gewürgt unb mit einem 53eleg »on 
53ratwürfichen ober üaiferfleifch , ober auch mit beiben zugleich 
aufgetifcht. 2)aS (Sigenthümliche bei biefem@ericht ift bie 35$ür$e 
»on 3uder. 
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324* Staut. (Les choux blancs.) 

3>er «Beifjfohl ober baS füge tfraut wirb bon ben äufjent 
groben blättern befreit unb bie garten weifen ^Blätter ohne ben 
©trunf unb bte gröberen Rippen bünnfäbig gefdjnitten unb 
mit acht bid $ehn Soth löutter gebünfiet; bie frifd)en SBlätter 
geben fo biel geud)tigfeit, baf man nicht itötfyig bat, biefelben 
währenb bem fünften anberweitig $u näffett. 9tad) beut bölli* 
gen 333 eichwcrben, unb wenn ber 6aft berbampft ift, welches 
in berfclben 3eit gefaben pflegt, wirb baöfelbe mit ©al$ 
unb Pfeffer gewürgt, unb mit einer beliebigen gleifcpart aufgc* 
tifcht. 3)a$ Slnfäuern ,- währenb be$ fünftens bie 2Bür^e boit 
Kümmel, bon geröteter 3n>icbef, wirb nur auf Verlangen 
angewanbt. Eben fo baö Einbrennen. 

6üfe$ ^raut mit €>d)weinfletfch wirb gan$ fo bebanbett, 
nur baf man SungfipweineneS nehmen rnufj , bamit ba$ gleifd) 
mit bem itraut ^ugleitb gar werbe, unb ifl baö gleifcb fett, fo 
barf nid)t fo biel 33utter genommen werben, übrigens ift l)ter 
bie 233ür$e »on jtümmel geboten, weil ba$ (Scpweinfleifch ben 
Kümmel gut berträgt, unb weil berfelbe inSbefonoere bie 33er* 
bauung beförbert unb bte SBläbungen ab^ält ober auch ableitet. 

325. ®auete$ Staut. (La choucroute.) 

2)aS fattere jtraut ift befanntlid) baö gegorene füfje «ftraut. 
(3?ei bem Stufbewabren ber grüd)tc wirb baS (Säuern beöfelben 
oorlommen.) 2)urd) ba$ lange Siegen im 6al$e unb bie Um* 
wanblung ber 0äfte wirb btegtber ober ber gaferftoff beS3$lat* 
teö hart, benn, wenn baSfelbe 33latt beö füfjen $of)lS in einer 
halben @tunbe weid) geworben, muf bollfommen auSgegoreneS 
äwei©tunben lang bünften unb man erlangt ben3wed hoch feljr 
unooHfommen.2)aherwirbbaöjlraut immer erft in SG3ajfer weich 
gelocht, unb bann entweber gebünflet ober eingebrennt gar* 
gemacht. 

326. ©ebunfteteS Staut. (La choucroute etuvee.) 

5)ieö wirb nad) bem oben ©efagten erft mit 333affer weich 
gelocht, man barf nur fo biel SOSaffer anwenben als nötl)ig ift, 
um baSfelbe gehörig au näffen; in ber ^tm2Beichwerben nött)t^ 
gen 3 e »t ift baS 333affer bis auf einen lleinen $heil berbampft. 
5ftun wirb auf eine SQfenge, bie für acht 3ßerfonen auSreichen 
fo«, unb in anbertpalb 5D£aaß rohen Krauts enthalten fein bürfte, 
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eine mittelgroße 3wiebel bünnßiftlicß gefeßnitten unb mit jmölf 
Sotß, ebenfalls fleht gefchnittenem ©peef gelb gerößet, in ba$ 
Ärautgetßan, mit einigen löffeln fetter gleifcbbrüße noch ange* 
feuchtet, unb bis $um böUigen Sßerfcßwinben ber ßcßtbarengeucß* 
tigfeit fortgebünftet. 2)iefeS Dünßen, »o rauSgefefct, baß geudj- 
tigfeit »orßanben iß (benn oßne biefelbe märe es ©cbmoren, 
ein gefcßmorteS $raut iß aber ein linbing), fann tagelang 
bauern, nur muß ©orge getragen werben, baß eS nicht an* 
brenne, welches burd) oft mieberßolteS Slufrüßren »erßinbert 
wirb. Slufbiefem langen fünften beruht bie Meinung , baß j [e 
öfter baS itraut aufgewärmt, beßo fcbmacfßafter es werbe. Um 
biefe ©peife fd)tnacft)after$u erhalten, bünßet man gerne©chwein* 
fleifcb: als ©cßweinSoßren, güße, bie fleifcßigen £ßeile 
beS Kopfes, wie überhaupt aUe »erwenbbaren Slbfäöe mit. 
33ei bem Sluftifcßeit wirb baSfelbe gerne mit 93ratwürfien , ge* 
feierten SQBürflen , mit ©elcßßeifcß, ©cßweinSbraten, mit fReb* 
ßüßnern, ja fogar mit gafanen belegt unb l;ebt ßcß auf biefe 
SBeife $u einem lururiofen ©eriebt. 

Ü)aS eingebrennte, weniger in Slnfeßen ßeßenbe jfraut, 
wirb gleich bem »orbergeßenben »orerß weich gefotten , bann 
wirb ctne3wiebel mit acht Sotß ©djmalj (©chweinfdjmala ifl 
»erließen) unb einem ftarfeit Söffel üotl 3fteßl braun geröftet, 
in baSfelbegetßan, gut »errüßrt mit fetter SBrüße btS gur&icfßüf* 
ßgfeit »erbiinnt, unb noch längere 3eit »erfocht. 3)te ^Belege 
Wie oben. 2)aS ©auerfraut bat aber nicht immer ben gleichen 
©efeßmaef, baS nach (Stnmacßen fed)S SBocßen alte, wo 
man cS $u »erfodjen anfängt, iß in ber Siegel $u wenig fauer, 
baSjenigef welches ein ßalbeSSaßr laug unangetaftet geblieben, 
iß gu fauer; in betbeit gälten muß man nad)jußelfeit fueßen, 
unb $war im erfteit burd) 3ufafc »on etwas (Sffig, im ^weiten 
bureß leichtes SluSwafcßen in frifeßem SBaffer. 


XVII. ^bfdjnitt 

* Sßurjcht unb Knollen. 

327 . ©elbetufrett al$ ©ernüfe. (Les carottes.) 

3u einfachem ©emüfe werben bie ©elberüben reinlicß 
abgefeßabt, in SCBaffer abgefpült, tn baumenbrehe ©tüde, biefe 
in bünne Blätter unb biefe erß in feine ©tiften gefeßnitten unb 
3 Wei 5Raaß berfelben mit aeßt ßotß Butter gcbünßet, bis bie 
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geucptigfeit, bereit fte im Anfänge entlüften, »erbunftetift, bann 
»erben fte mit einem fcp»acpen Löffel »oll SRep'l geftaubt burdj 
einaitber gefcpmungen , mit etwas fetter S3rüb>e genäßt unb 
burcpeinanber gemengt, fo baß es ein birfflüftigeS ©ericpt gibt, 
fte »erben nur mit et»aS 0al$ (fte »ertragen nicht »iel) unb 
3ucfer gebürgt unb langfam gar geformt. 211S ©enmfe nehmen 
fte gerne alles Sleifcp, gebarfeneS, geröfteteS unb gebratenes 
unb »orjüglid) baS junggefelcpte «ffaiferfleifch als ©arnirung 
ober ^Belege auf. 


328. ©efcunflete ©ei betüben* (Les carottes 

etuvees.) 

©ebünftet »erben bte 9iüben ge»öf)nlid) als ©arnirung 
gu anbern (Steifen »er»enbet, unb $u biefent 3roecf nicht mehr 
ftiftücp gefchnitten, fonbern mit einem Seberftel bünnen 2luS* 
fteeper in baumenlange SCBürftcpen, ober mit einem ^opleifen in 
^afelnuß Heine «ßnöpfepen auSgeftocpen, ober auf bie in gro* 
ßen ^fiepen gebräuchliche fehr mühfame Slrt in ber gorm ber 
£)li»cn gugefepnitten. (Sine 9ftaaß fold)er Drüben »erben bann 
mit acht Sotp 93utter, et»aS 0alg unb Surfer gang »eiep ge* 
bünftet; baS »ieberholte Umfcpmingen barf nicht »ernacpläffigt 
»erben, um betn Anlegen unb 53raun»erben »orgubeugen. 

329* ©in SöluS ttott ©elberubett* (La puree de 

carottes.) 

2)ie rein abgefchabten ©elberüben »erben bünnblättrig 
gefchnitten unb mit einer halben 3miebel (gleichfalls Hein ge* 
fepnitten) in ad)t 2otp ^Butter, »enn g»et SÖfaaß folcper 9tüben 
gu bepanbeln »ärett, »öllig »eich gebünftet, fte »erben nun 
burep ein 0teb geftriepen, »ieber in bie ©afteroile getpan, mit 
»ier Sotp frifeper Butter, in »elcper g»ei ^afteplöftel »oll feines 
üflepl abgerührt »urben, in Heinen 0türfcpen belegt, mit 0alg, 
3urfer unb ein Hein »enig -JftuSfatnuß ge»ürgt, unb unter 
fcpnellemfttüpren bis gumtfoepen erpifct,unb bann mit einer be* 
iiebigen ©arnirung aufgetifebt. 

2)iefeS9ftuS in einer mürben Trufte mit fepneß abgebrate* 
nen -$8rat»ürftcpen gemengt gibt eine fepmarfhafte ©afferoßpa* 
ftete. 


330. Sfoljlru&cn al$ ©emüfe. 

2)ie Äoplrüben (jtoplrabi) gang jung »er»enbet geben ein 
»orgüglicpeS ©ericpt; »enn fte aber ip re gehörige ©röße erreicht 
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haben, fo ift ihr garter ©efcbmad verloren unb fte ftnb bann 
gewöhnlich bolgig, woburd) siel an ihrer 5ftaffe verloren gebt, 
©ie werben gang bünn gefdjalt nnb in bünne 9tipbcben ge# 
febnitten, waO ihnen bie gönn ber 9ftonbfcbeincben gibt $ bann 
werben gwei 9ttaap folc^er S^ippc^cn mit acht Sotf) 93utter befjut* 
fam gebünfkl, unb wenn bie meifle geuebtigfeit berbünflet ift, 
mit einem Süffel boll feinem Sftefjl geftaubt, bureb einanber ge* 
fd)mungen, mit etwas fetter, fod)ettber Sriifye fo weit aufge* 
goffen , bap e$ unter fanfter Bewegung bidfaudg wirb, unb 
enbltcb langfam weich gefod)t; ihre 2Bürge befiebt in mäßigem 
©alg, 3uder unb einen ©ebanfen s Ufuöfatnu(j. 3br 93eleg ift 
wie bei ben ©elbcrüben, borgügltd) aber auch junge/ gebratene 
©nten. 

331. ©ebünftete ftobltübcit. (Les chou - raves.) 

©ebören wie bie ©elberüben (f. 327) gur ©arnirung an*« 
berer ©peifen nnb werben ancb gang fo bebanbelt. 

332 ©emtfdjte $uf peife aU umritte haftete* 

(La macedoine.) 

©ine gleiche s 3ftenge gebünfleter ©elberüben unb Kohlrüben . 
werben mit einer wetfen ©auce (f. 44), weld)e mit eben fo 
biel !ocbenbcm£)berö, als fie ber s 3Ji enge nad) betrögt, berbünnt, 
unb bann über fdmrfem geucr gur biden ©auce fdjnell abge* 
bönipft unb mit ©lace berflärft worben ift, begojfen unb burd)* 
einanber gefebwungen. 3)iefe$ fein febmedenbe ©eriebt, baS 
bnrd) ^Beigabe bon ©cbneibcfyargel, ©bampignoiW, gerfc^nit- 
tenen ^abnenfammen unb 9derd)en gletdjfam berebelt worben, 
erfd)eint in einer mürben Trufte mit einer gefyidten ßalbSnup 
belegt, als eine warme haftete. 

333* SSet^c ober ^clbrübett. (Les navets.) 

Serben fo bebanbelt wie bie Kohlrüben, (f. 331) nu r bap fte 
in Heine SBürfel gefebnitten unb angebröunt gebünftet werben, 
©ie enthalten mel)r 3uderftoff als ©rflere. 

334* SSafferrttbett <tl$ ©etttufe. 

$)ie 2Bafferrüben geiebnen ftd) bon ben gelbrüben burd} 
einen pridelnben febarferen ©efcbmad aus unb forbern eine 
ftärfere 2Bürge bon 3uder. $US UnterfcbeibungSgeicben werben 
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fie Kleindnger bünn gefdjnitten, übrigens aber ben gelbrüben 
glefd) beljanbelt. 3u ihrem 93eleg gic^t man ©cfymetnfleifd) mit 
benfelben gebämpft adern Übrigen bor. 

335* @ betrüben* 

Diefe Heinde jierltd) feltene ©attung Drüben l>aben nebd 
betn ihnen eigenthümlid)en, einen nod) fdjätferen unb prideln* 
bern ©efdjtnad. 6t e werben junt Unterfd)iebe in fpifce bünne 
3apfeit gefchttitten, welches auch ihrer 9taturform entfprid)t. 
Da fte ihrer 6d)ärfc wegen biel 3nder forbern, fo werben ad)t 
£otf) beSfelben mit eben fo biel 93utter fo erl)ifct, bafj ber3u ? 
der braun wirb, bann werben bte Sftüben hinein gethan unb 
(angfam gebünfiet, bis adeS gleid)formig bertpeilt id/ barauf 
wirb etwa« brauner 6auce (f. 45) über felbe gegoffett, womit d* 
bödtg weid) gefodjt werben. Diefe 6peife gehört $u ben feU 
teneren, wirb bafyer nur mit abgefottenen, in lange 6chnitte 
gefpaltenen Schweinsohren belegt. 

336. ^artcffeln tit bet @$ale (@r&äpfel)* 

(Les pommes de terre.) 

Die gewöhnlidje 5lrt bie Kartoffeln in ber Sdjale $u fer* 
birett, bedeut barin, bafj man deimSBafferfo lange fochen lägt, bis 
fie anfangen aufjufpringen, bann wirb baS SBaffer abgefeimt, 
unb ber Dopf bebedt nod) eine f leine SQSetle fielen gelaffen, ba- 
mit bie«£nfce fortwirfenb biefelben boUfctnmen gar mad)e. Sßun 
werben (te in einer jufamtnen gelegten 6erbiette aufgetifcht unb 
frifc^e 33utter beigefefct. (Sitte Heine Umänberung in biefem 33er-' 
fahren beftel)t barin, bafj man bie (Srbäpfel in Dampf fod)t, 
man gibt nämlich nur Daumen l)od) SGBaffer in ben 3opf unb 
dedt einen Daumen hoch über baSfelbe ein fein burdjlöcherteS 
S3rettd)en ober ein ähnliches 23latt bon 93lech. Der Dopf wirb 
bann mit (Srbäpfeln gefüdt, bebedt, unb nun gefod)t. Das 
SBaffer, welches auf bem Sparherbe nur bon unten bie £tfce 
empfangt, berbämpft, unb bie Dampfe machen bie (Srbäpfel 
gar. SBarutn bie (Srbdpfel auf biefem SBege beffer fein foden, 
ift nicht auSjumitteln, ba bie Dampfe d<h an ben füfyleren (£rb* 
äpfeltt conbendren unb wieber $u flüffigem 2Baffer werben, bie* 
felben baf)er ebenfobiel baboneittfaugen föttncn, alSivettn fte im 
SBaffer felbd lagern ItebrigenS liegt in ber Statur biefer grud)t 
felbft baS ftcherde dkäferbatib gegen baS (Sittfaugen, weil d* 
fünf unb debenjig ^rocent SCßajfcr als i^rett wefentlichen 33e* 
daubth«il enthalten. Slußerbem haben jene (Srbäpfel, bie in ber 
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fRöfyre gebraten werben, unb wogu baS Sßaffer feinen 3utritt 
f)at, feinen anbern ®efd)macf außer jener s IftoDiftdrung , bie 
burcf) oaS Einbrennen ber ©d)ale entfiel)!. 2)te in bet33ratröf)re 
behanbelteit werben ebenfalls in ©erhielten aufgetifcht unb frifv^e 
Butter beigefefct. 

337* Slbge&tuljte (gvb&pfel. (Les pommes de terre 

au beurre.) 

2) ie (Srbäpfel (bie fleineit ftttb gewöhnlich beffer als bie 
großen) werben rol) gefchält, rein auSgewafd)en itnb eine Heine 
©djüffel voll in einem angemeffenen $opf mit faltein ^Baffer 
nebfi 6alg unb einem ®tüdd)en ^Butter ins ^od)en gebracht, 
fobalb fte gu verfallen anfangen, wirb baS ^Baffer abgefeimt unb 
biefelben auf bie gehörige ©d)üffet getljan unb mit ad)t £otl) 
red)t h c ^ gemad)tem ©dnnalg, in welchem im Elugenblid beS 
(Gebrauchs ein fein gefd)nittener3wiebel gelbbraun gcröftet wor- 
ben, iiberbruht. 2)iefe einfad)e 2Beife wirb von vielen als bie 
S3efte betrachtet, weil burd) biefc ber ©rbapfel am febmatfhaf* 
tefien erfd)eint. 

* 

338. (gr&apfdttmiS (ober geffrote ©rbapfel)* 

(Une piiree de pommes de terre.) 

2>ie vorhergehenben (Srbäpfel werben ftatt in SBaffer , in 
füßer 3Jiild) fo lange gcfed)t, bis fte verfallen, bann werben fte 
mit beut Löffel gu einem SDtuS gerrührt unb mit acht Sotb Hein# 
brödlid) beigegebener Butter auf’S ©enauefte vermengt, itömmt 
btefeS SftuS als felbßftänbige 6petfe auf bett 5^tfct> , fo wirb 
feine £)berflad)e mit fein gcfdjmüener braun geröfteter 3wte* 
bei gleichfam verwert. EllS Unterlage gu gefpieften ©peifen bleibt 
bie 3^tebel weg. 3)a bie (Srbäpfel ein jebeS gett gut attneb* 
men unb viel von bemfelbcn abforbireit, fo wirb btefeS 9DtuS 
als eine feine 3wifd)enfpeifc vor bem traten in feinen Heilten 
0emmelfruften aufgetifcht, h^ e J u wirb baS s ))?uS mit viel 
S3uttcr unb gwar feljr guter vermengt, fo baß unter immer# 
mdhrenbem fuhren auf einer f)ei^^n @telle ttad) unb nad) eben 
fo viel E3utter eingeröl)rt wirb, als bie (Srbäpfel ihrer Stenge 
nach betragen, eS wirb mit etwas s iftuSfatnuß gewürgt. 

339* ©ebacfeite ©rbctpfel. (Les pommes de terre 

frites.) 

#■ 

3) ie roh gefdjälten in ungefähr gleicher ©röße auSgefud)# 
ten (5rbäßfel werben mit ©alg beftaubt unb mit einem 0iücf 
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©cbmal$ in ber $6h re fd)ön gleicbfärbig gebraten, weld)e6 ba* 
burch erlangt wirb, bag man jie wahren» Dem traten recht oft 
menbet. ©o bereitet werben fte als ©arnirung $um 9ltnbfleifcb, 
©cbweinSbraten, ©cböpfen, ©änfe* unb Entenbraten ange* 
menbet. 

340* ©rbapfelfcbmorcit«. (Les pommes de terre 

risol^es.) 

2) te in ber ©cbale gelochten Erbäpfel merben noch b*i£ ge- 
fällt, bünnblättrig gefebnitten unb in einer Bratpfanne, in 
melier jebn Sott) ©cbmal$ erf)i&t, unb eine feingefebnütene ßwie- 
bei etwas gelb abgeröget ig, getban, unb nun bis jur ange* 
nehmen tfrugirung gefebmort 5 man lägt nämlicb biefelben fo 
lange febmoren, bis fte non unten garbe haben, bann merben 
Jie mit flachen breiten Söffeln umgemenbet unb mieber fo »erfab* 
ten. $ier bleibt $u bemerfen, bag bie fogenannten jüpfelerb* 
äpfel grogtentbeilS etmaS fpedtg ober bod) weniger meblig ftnb, 
unb beSbalb meniger ©d)ntal$ in 2lnfprud) nehmen ; ber Untere 
febieb gebt fo meit,bag man $u ben mehligen noch einmal fo »iel 
©cbmal$ bebarf als au ben 2 efcteren, melcbe überhaupt meniger 
geachtet merben. 

Eine Eigenheit biefer grudjt befiehl barin, bag fte baS 
Aufwärmen burcbauS nicht »ertragen, unb int ©egenfafc, jie 
beiger als fte $um ©enug bargeboten merben, je febmaefhafter 
jie ftnb. 

341* ©rbäpfel mit SJutterfauce* (Les pommes de 

terre sauce au beurre.) 

3) ie rol) gefchälten Erbäpfel merben in gefabenem SÖaffer 
meid) gelocht, - baS BSaffer abgefeiht, biefelben auf bie ©cbüjfel 
gegurrt, mit bem Keffer in bide Blätter qefpalten; bann eine 
mit^ftuSfatnug gemühte Butterfauce (f. 59) über felbe gegoffen. 

5)tefelben mit einem Söffel »oll Majoran gewürjt, febme* 
den recht angenehm unb ftnb febon barum $u empfehlen, meil 
, man mit einer einfachen Einbrenn , bie mit etwas fetter Brühe 
jur ©auce abgerührt unb »erfocht wirb, recht gut auSfömmt. 

342 * ©tue SOTa^omtatfe , ober #efi?I$ter ©rfc . 

äpfelz @alat* (La mayonnaise de pommes 

de terre.) 

SBirftnb hier bei einer ber (enteren Ergttbungen bermober* 
nen ßücbe, bureb welche mir eine munberhübfebe unb eben fo 
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angenehme ©peife erhalten haben unb baS ifi bie ÜJiaponnaife. 
®S wirb ju biefem 3 wetf ein großer $opf ooU ßipfelerbüpfel 
gefoltert, abgefeimt unb bebeeft falt geftellt 5 wäbrenb biefem wirb 
eine ©afferolle ober fonfi eine glatte Sonn auf bem 33oben einen 
SRefferrüden bünn mit jerlaffener gleifcbfula (f. 6 ) begoffen unb 
ebenfalls falt geftellt, nun werben bie fdjon falt geworbenen 
©rbäpfel forgfam gefdjält unb mehrere baoon bünnblättrig ge# 
fdjnitten, aus btefen S3lättcf>en werben nun 93Iunten ober fonfi 
beliebige gtguren auSgefiocben ober auSgefcbmtten unb mit ben# 
felben, bie in ber gorm gefugte 2lSpic gelegt 5 fefct wirb biefe 
Sßeraierung mit flüfftger ©ula befprifct, unb wenn biefeS gefugt 
ifi, noch einmal befprifct, um bie3$eraierung bei bem Slufgießen 
bor3*tftÖrung a u fdjü&en ; wenn enblid) aud) biefeS fefi gewor# 
ben, fo wirb wieber s JRefferrüden bünn Hare ©ula aufgegoffen. 
3 efct werben auS ben ©rbäpfeln, bie in flein ginger bide 3$lät# 
ter gefebnitten flnfc, mit Hein ginger bünnen SluSftecbern Heine 
SGBürfel auSgefiocben $ unb nun mittelft einer Dreffirnabel an# 
geftoc^en in balbaerlafj'ene gleifcbfula getunft unb runb benint 
an bie SGBartb ber gornt gefiellt. 3 Benu bie erfte SReibe bollen# 
bet ifi, wirb eine jweite gelegt unb fo fort bis bie ganje gorm 
uuSgelegt ifi. 2)amt wirb fo otel non ben übrigen ©rbäpfeln in 
Heine bünne* 8 lättd)en gefebnitten, als man ungefähr braucht, bte 
gorm gu füllen, biefe werben, oorauSgefefct eS fei bereu eine 
ÜSRaaß ooll, mit brei Söffel ooll ftarfent ©jfig, fed)S SoffelooH 
£)ebl unb eben fo biel aerlaffener gleifcbfula begoffen, mit einem 
Löffel bofl fein gefebnittener ©cbalotten, eben fo biel 93ertram, 
©afyunb weißem Pfeffer gewürat, gut burebeinanber gefebwun# 
gen, bamit ftd) alles genau menge, falt geftellt, unb aeitweife wie# 
ber gefdjwungen bis es a u füllen anfangt ; bann wirb bie gorm 
mit biefem ©alat botl gefüllt, unb bis aum oöHigeit ©ulaen falt 
fiebert gelaffen. 33ei bem Sluftifcben wirb bie gorm einige Gingen# 
bUde in ^eißeö SBaffer bis aum SRanb eingetunft ,** fcbnell abge* 
wifebt tinb auf bie gehörige ©cbüffel gefiürat. 2 Benn bie Arbeit 
mit ©efepid unb ©efebmad bor ftd) gegangen ifi, fo muß biefeS 
©eriebt angenehm überrafeben. 3)aS S3effermacben mit 3ufafc 
bon barten ©iböttem bleibt einem Seben unbenommen. 

343* @tfe&irtten mit SButterfaiice. 

$)ie ©rbbirnen auch ©rbartifdjoden, bie man ebenfalls 
au ben ©rbäpfeln aäi)lt, werben roh gefc^äft unb in gefalae# 
nein SÖaffer mit einem ©tüdepen 93utter weid) geformt , wel# 
cbeS jebod) mit SBebutfamfeit gefebeben muß, weil fte gar 
leicht a u weid) unb bann marfloS werben. ©0 abgefoc bt wer# 
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ben fte gerne $u orbinärem weigen ©ingemachten gegeben; old 
felbftftänbig werben fte büitnblättrig gefchnitten, unb mit einer 
33utterfauce (f. 59) aufgetifd)t. 


XVIII. 

£ülfenfrüd)te unb ©djwämme. 

344. ©r&fett <tstf Böiwttfd&e 2l?t* (Oes pois secs.) 

Die burdjgcflaubien unb audgewafdjenen prüfen werben 
mit nod) einmal fo oiel gefabenem weichen Söaffer aufgefefct 
unb bebeeft, langfani gefod)t. ©ie fangen bad 9Baffer ein unb 
fchwellen baburch auf, fo bag ber obere $h c ^ ol)ne ÜBaffer 
jtch utigleid) fodjctt würbe , bem juoor gu fommen werben fte 
jeitweife gefdjwungeit, irn bie oberit 511 23oben unb bie untern 
obenauf $u heben. ©ie muffen enblid) oollig weid), unjerquetfeht 
fein unb bad SQSaffcr gan$ aufgefaugt haben, bann werben fte 
gehäuft, auf bie ©d)üffel geidjüttet, unb, ooraudgefebt cd fei 
eine halbe üftaag, mit ad)t Sott) h el f gemachtem ©chrnala, in 
weld)cm eine !leine fein gefdnmteue ßwtebel gelb geröftet ift, 
überbrüht unb mit bem 93cifafc oon fauern ©urfett aufgetifdjt. 

345* ©r&fett mit @eIcBffetfd>« (Des pois au 

presale.) 

Die ©rbfett werben jwar ben oorhergehenben glcid) gefot* 
ten, bod) wirb ein bid aitbertholb *J3funb gefelchted fettedgfeifd) 
mit gefotten, wcldjed in ßoffel Heine ©tüde gefdjnitten würbe, 
unb bad wenn ed jung war, gerabe biefelbe 3*it wie bie (§rb- 
fen $um ©arwerbett braucht, unb bann ohne anbere 3utfea t 
ober gett aufgctifcht. 

346» titfd>eb Dott SrBfett. (Des pois ä Forge 

perlee.) 

3ft etn eigcnthümliched @erid)t aud fcbidjtweife aufgerid)* 
teten ©rbfett unb weid) gelochter gerollter ©erfte, wo eine jebe 
©d)idjte einen ginger l)od), mit geröfteten ©cmntelbrofeln unb 
©d)ntal$ übergoffen wirb. ©d igt ftd) angenehm, hat aber 
bctt 9fad)theil, bag ed bemgeitteffer 511 wenig ©enug gibt, bentt 
ed fättigt 511 halb unb nährt &u oiel. ©d ift offenbar bie nähr* 
haftefte ©peife, bie wir aufweifen fönnett. 
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3)ie ©rbfen werben gan$ fo gefodjt wie bie auf bömtfdjc 
5lrt. 2)te gerollte ©erfte wirb aud) gan$ fo gelocht, nur bajj 
man ein ©tüd Butter beigtbt, unb bafj feljr barauf gefehen 
werben mufj, bajj fte nid)t anbrenne, welche« fel)r leicht ge* 
fdjie^t. $)a« SBaffer mit§ übrigen« gleich anfang« hMänglidjf 
gefaben werben. $11« ©arnirung brauet man gerne gefeierte 
ober Sratwiirftchen, ohne bon ben übrigen ^Dürften au d) nur 
eine auö^ufctjlicf en. 

347* ($r&fettmtt$. (Une puree de pois secs.) 

3)ie ©rbfen werben nad) ber angegebenen ÜBeife recht 
meid) gelocht, bann recht abgerüt)rt unb burdf) ein ©ieb geftd* 
cheit, barauf über bent geuer unter immerwährenbem führen 
mit einer beliebigen B?enge Butter oermengt, mit etwa« Pfeffer 
unb 9ftu0tatnu§ gewürgt, unb mit einem gleifdjbelege ober einer 
©arnirung oon SBürften aufgetifd)t. 2)ie93?ufe im $Ulgemeiuen 
l)aben bte ©igenfdjaft Diel gettftoff $u bebürfen, um in eben bem 
Ü)?aaf?e bem ©aumen angenehm $u fein. 

348. SBo^itcrt al$ Sufpeife (fcutte gifoleit)* 

(Des haricots.) 

2)iegifofen werben, ben@rbfen gleich, weid) gefotten, bamt 
wirb eine fein gefchnittene 3wiebel in ad)t Soth^chmala, wenn 
eine halbe Btaafj berfetben gelocht worben ift, gelb geröftet unb 
bic gifolen mit etwa« Don ihrem ©ubwaffer barein getljan unb 
unter wieberl)oltem©d)wingen unb$luffod)eti gut gemengt, ©al$ 
unb Pfeffer finb bie gewöhnlichen, s JJiu«latnujj unb Knoblauch 
. aber ungewöhnliche s ißür$en, bie nur auf befonbere« Bedangen 
angemanbtmerben. 

gifolen eiitgebrennt ift eine Slbanberuitg ber Dorhergef)en* 
ben, bie barin befteht, bafj ein Söffet doU s JSftebl mit ©chmalj 
unb 3miebel braun geröftet wirb, bie lotnmeuben gifolen 
müffen bann mehr genäfjt werben, inbem ba« geröjtete 9J?el)t 
burd) ba« Waffen in eine ©auce umgeftaltet wirb, bagegen mufj 
auch mehr 8«tt angewanbt werben, um ben Sßohlgefchmad un ^ 
bie ©chlüpfrigfett beijubehatten. 

349* gifolcit mit ^nnelielpuree. (Des haricots 

ä la bretonne.) 

3 ft eine anbere 3lbänbentng ; c« werben nämlich hier grofje 
3wiebeln in jwölf 2oth©d)tnal$ gan$ weich gebünftet, alöbamt 
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burch ein ©teb geffrichen, an bie gifolen getrau, uitb ohne 
eine anbere 3 uthat als ©alg unb Pfeffer gut burc^einanber 
gefdjwungen unb mit einem ^Belege aus gleifch, borgüglich 
©chöpfenfleifch, aufgetifcht. 

350* gifpleit mit Sutten (Les haricots a la maitre 

d’hötel.J 

2)ie ffeinfte ©attung gifolen werben in reichlichem SEBaffer, baS 
gefaben unb mit einer -üflefferfpih boU ^ottafche weich gemacht 
worben, weich gelocht ; wenn ein Heller boll gtfolen gugefefct 
worben, fo ftnb fte nach beui Wochen 311 einer ©chüffel boü an* 
gequollen 5 in biefe Sftenge werben , nachbem baS SEBaffer ab* 
gefeiht ift, nach unb nad) noch unter immerwährenbem ©chwin* 
gen über bem geuer gwölf Sotf) gute S 3 utter unb gu (Snbe bref 
©ierbottcr gemengt, mit etwas ©alg, ^ßfeffer, 9fluSlatnuß unb 
gwei tfaffehlöffel boll grüner ^eterftlie gewürgt, mit bem ©aft 
einer Simonie angefauert unb fofort mit gebacfeneit ©emmel* 
fchnittchen aufgetifcht. ©in e größere SJtenge ^Butter macht bieS 
©ericht nur noch fehmaefhafter. 

351. ÜStapvnnaiic PPtt ftifvlen. (Une Mayonnaise 

d’haricots.) 

2)iefe ©peife wirb jener 9J?aponnaife bon ©rbäpfeln (342) 
gang gleich gubereitet 3ur größeren SBergieruttg tonnen auSge* 
ftocheneS ©iweiß unb in Heiner 9Q?enge eingelegte roth* dübelt 
berwenbet werben. 

352* £tttfen mit 9?ebi)«|mertt* (Les lentilles aux 

perdrix.) 

2)ie burchgetlaubten unb auSgewafchenen Sinfen werben 
in noch gweitnal fo biel SQBaffer als fte betragen, mit ©alg unb 
einer fleinen s JJtefferfpifc boll ^3ottafci>e wetch gelocht. Singenom* 
men, eS werben ein Seiler boll Sittfen gefotien, fo werben gehn 
Soth S3utter mit einer feingefchnittenen 3 wiebet bis gurn ©elb* 
werben geröftet unb bie abgefeimten Stnfen in biefelbe gethan, 
mit weißem Pfeffer gewürgt unb gut burcheinanber gefchwun* 
gen unb mit gebratenen Rebhühnern aufgetifcht. 2)tefeS wäre 
bfefürgefieSlrt; allein Rebhühner, biefchön genug ftnb, um ge* 
braten werben gu lönnen , gibt man lieber als felbftftänbigen $Bra* 

* ten, unb berwenbet bie alten weniger frönen gebampft gu biefetn 
©ericht; bann l;at man auch gerne, wenn bie Sinfen gleichfam in 
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einer Sauce erfreuten, woburth ihr ©efchmacf milber wirb. 
3u biefem 3wecf wirb ein falber Söffel feinet Wef)l in ber an* 
gegebenen ^Butter braun geröftet, unb wenn bie fcinfen bingu 
fommen, mit etwas Brühe ober noch beffer mit bem Sube bon 
Den gebämpften ^Rebhühnern berbünnt. 

«uf biefe Weife bereitet, formen biefelben mit einem Sleifdj* 
Belege jeber Slrt aufgetifcht werben* 

353* Stnfenmu^ (Une pur£e de lentilles.) 

DiefeS ©ericht wirb bem ErbfentnuS (f. 347) gleich bereitet. 
2llS ber römifdje Jelb^err feine «Solbaten gur «Strafe if>red un* 
rühmlichen BerhalteuS auf bie üoft bon Sinfen befdjränfte, 
haben biefe übrigens braoen Seute foldje nicht nach unferer Hrt 
Sit bereiten gewußt. Die Strafe wäre foitfl leicht au ertragen 
gewefett. 


354* Srüffeltt* (Les truffes.) 

Wir haben hier ein fonberbareS ©ewädjS unter ber £aitb, 
ohneWurael, ohne Stiel, ohne Blüthe in einer groben, flcin 
würfligen, braun ober graufchwaraen Schale bon ber ©röfje 
einer Erbfe bis aur Sauft unb auch barüber wirb es aus ber 
Erbe gegraben ; baSSleifdb ohne allen Stern, ijt fchwäralich, 
mit feinen, weiten Slbern gefprengt, von ftarfem, eigentf)üm* 
liehen ©erud) unb einer förnigen Würbe. Die Seineffer fehlen 
fte febr hoch. Sie fommen nicht überall bor, unb flnb fchwer 
aufauftnben, baber ihr l)oh*r Sßreis. Sie ftnb übrigens bon 
betriebener Dualität, bie franaöftfdjeu aus s 4$erigont werben 
für bie beften in ber Welt gehalten, bann fommen bie italteni* 
fehen, Die ftd) burch ihre ©röfje unb einen ilnoblauchgefchmacf 
auSacichnen, bann bie böhmifchen bon BranbeiS, welche ben 
franaöftfehen nahe fommen, in Defierreich um Wien herum bet 
Dornbach u. a. O., ftnb awar flein, aber bon feinem ©e* 
fehmaef, enblid) bie ungarifd)e,n. Die Drüffeln haben mit an* 
bem Schwammen , unb awar in noch höherem ©rabe baS ge* 
mein, bafj fte burch langes Dünften ober Äocheit hurt, aäl)e 
unb unberbaultch werben. UebrigettS ifl ber au fiarfe ©enufiber 
Drüffeln erl)i&enb. 

Wan benü&t bie Drüffeln gröfjtentbeilS, um ben ©efehmaef 

unb ben Werth ber feineren Sleifchfpeifen als Eingemachten unb 

Ragout au erhöhen, a u biefem 3roecf werben fte forgfam ge* 

fchölt unb in ruttber Sorm bon ber ©röfje einer wälfehen 9tufj, 

ober blattweife, Wefferrücfett bünn gefchnitten, in ber entfpre* 

* 
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djenbett ®auce aufgefodjt, ober üt etwas SButter ein wenig aus* 
gebünflet unb bann bem©erid)te beigegeben. Dte groben ©dja* 
len werben mit ©fftg angefept. ^Diejenigen Abfälle, bie bann 
entfielen, wenn fte in gewiffe gönnen jugefdjnitten werben, be* 
nü$t man $um feinen Kräutel. 

355* ©efd&tmmgette SStuffeliu (Les truffes au 

beurre.) 

!Dte Trüffeln werben, nad)bem fte gefc&ält ftnb, in 9ftef* 
ferrüefen bünne 33läiter gefdjnitten unb $wei Heller boll mit ad)t 
Lotf) $erlaffener SButter, einem Lorbeerblatt/ einem Löffel boll 
fein gefdjntttener ©djalotten, beni einretdjenben ©al$ unb einer 
■äftefferfptb boll weitem Pfeffer über fdjarfemgeuer nur fo lange 
gezwungen als fte braunen, um burcf) unb burd) focfyenbfyeiß 
$u werben; bann werben hier bis fed)S Löffel boll brauner, fo* 
djenb feiger ©auce (©. 45) unb einige Löffel boll ©lace beige* 
geben, gut burd) einanber gemengt unb mit ©entmelfritfien auf* 
gctifc^t. 

3u berücfjtcbtigen bleibt, ba(j bie Trüffeln, obgleich fte erft 
bann am beften ftnb, wenn bergroft fd)on über bie ©rbe ftreidjt, 
bennod) fe^r leid)t bon bemfelben angegriffen werben, unb 
bann il)ren ©erud) unb ©efd)tnad böllig berlicren, bafjer forg* 
fältig berwafyrt werben muffen. 

356* in Prüften* (Champignons en 

croustade.) 

2)ie weiten 2Biefenfd)Wdmme , bie burd) ©ultur berebelt 
8U ben ©peifen als ben ©efdjmad fjebenbe ober milbernbe 3u* 
gaben berwenbet werben, ftnb nur bann brauchbar, wenn fte 
in ber ©röfje bon wälfd)en Hüffen ben Kopf bis an ben ©ten* 
gel gefcbloffen fyaben, unb erft einen $ag gepflüdt waren, beim 
Wenn fte einmal weit ftnb, fo werben fte fdjwer berbauüd). 

3um borbejeidjneten ®erid)t werben fte reiitlid) gefdjält, 
unb weil biefeS einegiemlid) lange 3*it in 2lnfprud) nimmt, fo 
Wirb fogleid) ein jebeS ©tücf ins SBajfer gelegt, um bte ©in* 
Wirtung ber Luft obwalten. ©inb fte enblid) gefdjdlt/ fo wer* 
ben fte bünnblättrig gefcünttten unb mit ad)t Lotl) 93utter (bor* 
auSgefept, baf beren eine ftarfc ©d)üffel boll borfyanben fei) 
fd)netl geröfict; fte geben anfangs btel ©aft bon ftd). iftun 
werben gwei Lotf) S3utter mit awei Kaffeelöffel boll 90?e^t falt 
abgerüfyrt, in fleinen S3röcfeln t>ingu getljan, unb fiarl burd) ein* 
anber gezwungen, bis ftd) eine ©auce hübet , bann werben 
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bret bi# t>icr ©ierbotter baratt gefdjlagen, mit ©al$ unb meinem 
Pfeffer gewürgt, unb wieberum über bem geuer gefd)Wungen, 
bi# ftd) alle# genau binbet. ©nblid) werben fte über bünne, ge* 
bacfene ©emmelfd)nittd)en angerid)tet; man pflegt fte auch mit 
Simonienfaft an$ufäuent. 

357* ßafdtivte (£f>amptgnim3. (Les Champignons 

farcis.) 

£)te größeren (5t)amptgnonö werben abgefcfjält, unb bie 
inwenbigen Süppchen herau#gefd)abt. 9tun werben ein $aar Soth 
©pecf fein gefcbabt, mit einem Söffet ooll Schalotten, bie Wülfte 
fo biel grüne *ßeterfHie , $wei Söffcl ooll feine ©emmelbröfeln 
mit ©al$, Pfeffer unb ^wei (5iert>otter genau burd) einattber 
gemengt. 3egt wirb eine Bratpfanne mit ©pecfblattcpen belegt, 
bie ©hampignon# mit feinem ©al$ unb weißem Pfeffer fiarf 
befiaubt, unb ein um ben anbern mit bem garce angefüllt ht 
bie Pfanne an eiitanber gereift, mit ©emmebröfeln befireut, 
mit aerlaffener Stifter ftarf befprigt unb in bic heiße Bratröhre 
geftellt. S^acpbem fte garbe befomnten, werben fte mit beigefegter 
Simonie aufgetifd)t. 

358* (S^attsptgtton# juitt ©atniten* (Les Cham- 
pignons passes au beurre.) 

311$ ©arnitur an bie ©peifen werben bie fdjönjlen ©harn# 
pignon# abgefd)ült, mit ein Hein wenig SBajfer, Sintonienfaft 
unb Sutter fd)nell abgebünfiet, bann bei ©eite geftellt unb im 
3lugenbli(f be# Sebarf# in bie betreffenbe ©petfe gettyan. 

359* Sölotdjeltt mit SSutter* (Les morilles au beurre.) 

2)te ©pigmordjeln (iü?aurad)en) werben forgfam burdjge* 
flaubt, au#gewafcpen, unb bic ©tengel abgefdjnitten, bann 
eine ©djüffel ooll mit ad)t bi# $ehn Sott) Suiter fdjneU gebün* 
ftet, mit ®al$, Pfeffer unb $wei «ftaffehlöffel ooti grüner $e* 
terftlic gewürjt, cnblidj) brei ©ierbotter baran gefdjlagett, über 
bem geucr auf# neue burd) einanber gefd)Wungen, mit Sirno* 
nienfaft angefüuert unb mit©emmeHruflen umfran^t aufgetifd)t 

3n ^Butter abgebünflet werben biefelben ftatt ber @h am ' 
pignon# an weiße# ©ingemaepte getl)an. 

3ln gaben gereiht unb getroefnet iaffett ftd) biefelben 3&h rc 
lang aufbemahrettj oor bem ©ebraud) müffen fte bann einen 
halben Sag lang in lauwarmem 2Baffer geweicht werben. 
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360* Ferrit # Sßtl jltmjc mit ®utter* 

2) ie *ßi(glinge finb nur gut, wenn fie jung unb frffcf) ge# 
pflücft finb. $llte unb abgeweifte finb fefyr unberbaulicf) / ballet 
bereu ©enuß gu wiberrathen. Sie werben übrigens forgfam 
burcbgefucfyt, baß feine SBürmer gurüdfbfeiben , bann gut ge# 
Waffen unb o^ne gefehlt werben gu muffen , bünnblättrig ge# 
[dritten, unb eine ©Rüffel boll mit acht Sotl) Vutter fdjneff 
abgebünfiet, bis ber größte $f)etl beS «Saftes, beffen fie bief 
entlaffen, berbampft, unb ber Sftefi mit ber SButter gleicbfam 
eine Sauce bilbet. i)ann werben fie ftarf mit Saig, weißem 
Pfeffer unb grüner *ßeterfilie gewürgt unb aufgctifcfyt. 

3) iefe hier ©attungen Schwämme finb unter ber Sflenge 
eßbaren bie einigen, worunter fid) fein ©tftfchmamnt borftnben 
fann, unb gewähren bafyer bolle Sicherheit bor Vergiftung, 
welche bei ben übrigen ©attungen oft genug borfoinmt. 

3m ©efdjmacf biiben bie Schwämme ben Uebergangbon ben 
Vegetabilien in bie animafifcfje Vafyrung unb fageit bem ©au# 
men fefyr gu, fo baß bie meiften Vienfchen fie gerne, biele lei# 
benfchaftlich gerne genießen. 
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®ed)@tc§ Bud). 

Die 93? e^Ifpcifcn. 

XIX. «Jtbfdjtritt. 

©beifen aus Wefyl, Wild) unb SReiS. 

361 . 3 öld>ls®d)«tprit. 

(Sin fd)Wac$er Deller notl feines 9)?e^l wirb mit fed^6 Sie r* 
botter unb mit fo biel £)berS als nötfyig ift gu einem Deig abge* 
rüfyrt, bcr juft bid bont Söffel fitegt, unb mit einem Gaffel)* 
löffel boll ©alg unb breimal fo siel feinem 3 u ^ er gewürgt. 
Die Sierflar non ben fed)S Dottern wirb gu feftem ©d)nee ge* 
fragen unb in ben Deig gemengt. 9Zuit werben in einer fla* 
d)en Pfanne ad)t £otl)©d)ma(g (nie 33utter taugt weniger) fjeifji 
gemalt, ber Deig hinein gegoffen, burd)S s Jtunbnetgen auSge* 
breitet unb fdjneU gebacfeit ; l)at bie untere ©ette garbe ange* 
nomnten, fo wirb mit einem breiten 93acf löffel barunter gefa!)* 
ren unb bie Waffe umgewenbet; fo balb aud) biefe ©eite garbe 
fyat, fo wirb mit bem Söffet baS ®attge flein gefyadt, gehäuft 
angeridjtet unb fogletd) aufgetifcgt. geiner 3«äer wirb barauf 
gefireut. 

Das ©djneefdjlagen forbert einige Uebung ; benn man be* ' 
fömmt leid)t eine weiträumige Waffe, bie fein ©djnee iß, ober 
einen fc^einbar feften ©djnee , ber wieber flüffig wirb. Wan 
rnug ftd> angewöfynen, mit ber fogenannten ©d)neerutf)e (melj* 
rere gufammen gebunbene bünne £olgfyeild)en) gleittymägtge 
©erläge in fyalbrunber gorm gu führen, of)tte mit ber Steife 
aus ber dllar gu fomrnen. 3m Anfänge l)at biefe Bewegung nur 
langfant gu gefcgefyen, bann aber immer lebhafter. Die 3äf)ig* 
feit ber frifdjen Sierflar fd)liegt bie fytneiit geführte Suft ein unb 
bilbet 23lafcn. SS wirb nun immer lebhafter gefcglagen, 6iS es 
enblidj bafyin fömmt, bag bie gange Stiav in feften ©cfynee ber* 
wanbeit ig, fo bag, wenn man bie gange JRutfye IjerauS fyebt, 
unb biefelbe umwenbet, bie ©pi^en beS mitgenommenen ©d)neeS 
ftd) nid)t umbiegen. S3ei ber gegebenen Wenge foll baS ©d)la* 
gen nid)t über hier Winuten bauern. 

Da« 9tid)tguftanbebringen eines fegen ©cfyneeS , borauS* 
gefegt, bag frifdje Sier angewenbet werben, liegt in bem Durcft* 
fdjlagen ber ülar; wenn man nämlid) mit ber Otutfye aus ber 
JRlar fäfyrt unb wieber in biefelbe einfcfylägt, berliert ge U)ren 
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3ufammenl)ang unb bie 5Ä^igfett, bie hinein geführte Suftein* 
flufchließen. Da3 Ucberfchlagen bc3 Sd)nee3 erfolgt, wenn ba3 
Schlagen $u lange anbauert. Die fo fein t>ertf>eilte Älar troefnet 
an ber Oberfläche , bricht unb läßt bie Suft fallen. 2Btr wer- 
ben auf ^Bereitungen flößen, wo ein fefter Sdjnee $ur SBebin* 
gung wirb.- 

362* ^pllättbifc^e STOefrffipetfej (^fannenfudjen) 

Der borfyergefyenbe Schmarnteig wirb in einer flachen, 
runben Pfanne (ber fogenaunten Ontelett**Pfanne) in flache, 
bünne Scheiben au3gebacfen. (53 Werben nämlich $wei Söffel 
boU Schmalj in biefer Pfanne erl)ifct, ber ad)teDheilbe3Deige3 
in eine große Scheibe barauf au3gegoffett, burd) ein wiegenbe3 
Schwenfen mit ber Pfanne gleichmäßig berl()eilt, unb'fobalb 
bie untere Seite be3 buchend garbe angenommen l)at, burd) 
einen gefehlten Schwungftoß , ober wenn man barin nid)t ein* 
geübt ift, mit einem breiten unb fladjen 53adloffel barunter ge* 
fahren unb umgewenbet; bie fd)ön gefärbte Oberfläche wirb 
mit feinem 3urfer beflaubt, unb fobalb bie untere Seite garbe hat, 
untgewenbet, auch mit 3«der beftaubt unb wieber um* 
gewenbet. Daburd) wirb ber 3ncfer gefdjmoljen unb bilbet eine 
feine jtrufle. @3 wirb fo fortgefahren, bi3 ber ganje Detg ber* 
wenbet ifl. 3e großer biefe gieden gemacht werben, befto Dün- 
ner rnüffen fte au3falleu unb halber mehr Trufte barbieten. 

363* ®rte$s®c|>ftmrm 

(5ine halbe $laaß ®rie3 wirb mit fo biel füßer SÖWd) über* 
goffen al3 e3 bebarf, benf eiben $u näffen, fo baß nod) etwa3 
2Benige3 bon ber 3)iilch obenauf fteht, in einigen Stunben ifl 
bie SQ?ild) eingefaugt ; nun werben $ehn $oth 0d)inal$ in einer 
flachen Pfanne erhifct, her ®rie3 hinein gefchüttet, mit feinem 
Sal$ leicht befiaubt unb gefdjmort. Die untere gefärbte Schichte 
wirb jeitroeife umgewenbet, bi3 ba3 ®an$e hinlänglich gefchmort 
ift, bann wirb ber Schmarn gehäuft angerichtet unb feiner 
3uder beigegeben. 


364* ©rte$s9?P<Eetu 

Stuf eine halbe Üftaaß ®rie3 werben acht Soll) Butter 
fchäumig abgerül)rt unb fed)3 ganje (Sier nach unb nach barem 
gefchlagen, fe$t förnmt ber @rie^ l)inju , wirb mit etwa3 Salj 
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unb 3ucfer gewürgt unb gut burd) einanber gemengt; [ollen bie 
üftoefen n>etd$ unb locfer fern, jo werben einige Löffel uotl £)ber6 
gugegoffen. 9iad) Ijalbftünbigem ©teben wirb eine 5ftaafj lau* 
warme 5Q?ilct> tu einer flauen Pfanne gurn «Rochen gebraut, 
bie Seigmaffe mit einem in bie s 3Jtild) getunften Söffe! eingelegt 
unb in bie ^Bratröhre geftellt 9fad) einiger 3*it, wenn bie 
£)berfläd)e etwas abgetroefnet ifi, wirb feiner 3ucfer baröbec 
gefiaubt ©inD nun bie Torfen gar unb non fdjöner garbe, fo 
werben fte in eine fchtcflidhe ©Rüffel ober fBorgeUamßafferofle 
gehäuft angericfytet, unb bie übrigbletbenbe s 2Rild) beigegojfen. 

365* Stocfen ttt bet Söfctldfr« 

©ie werben ben borfyergefyenben ©rieSnocfen gleid) bereit 
tet. Sluf ac^t ßoth ^Butter werben fec^ö gange ©ier fchaumig ab* 
gerührt unb mit einem $eüer t>otl feinem s IJM)l nebft ein 3ßaar 
Söffel noll DberS eingerührt 5D^an fattn fogleid) ein Keinem 
©tüdd)en non biefem £eig abfochen, um fte gu oerjudjen, um 
ihrem gu feft ober gu Weid) fein, je nad)bem ber ©ejebmaef be$ 
*£>errn oom ,£aufe auögefprochen ift, abguljelfen. 

366« <&pä$ Ie« 

3« biefem ©eridjt fontmt etn fiarfer fetter t>otl 9flel)l, gwei 
©ier, gwei Sotf) 33utter unb fo oiel $Baffer als 9fotf) t^ut , um 
einen halbflüjftgen, geilen £eig gu befommen. 2)erfelbe wirb in 
fochenbem SBaffer oerfud)t, bem gu weiten $eige wirb etwas 
5Jtehl gugegeben, bem gu fefien hingegen etwas 2Baf[er; bie ge^ 
nauen 3utt)aten Taffen ftd) mit feiner Sicherheit angeben, weit 
baS SJtehl einmal troefen , baS anbere 9ftal feucht ift, unb feine 
©icherheit gewährt 9?un werben ein *ßaar 5ftaafj Slöaffer hin* 
reidjenb gefallen , in'S Wochen gebracht unb bie Sßocfen in ber 
©röjje non Raffef)löffeln eingelegt. 2)iefeS ©inlegen mufj jeborf) 
fehr gefchwinb non ©tatten gehen, was mit Raffel)löffeln nicht 
möglich wäre, unb ba eS nid)t barauf anfömmt, ba£ alle ge* 
rabe biefelbe gorm unb ©röjje hoben , fo wirb ein $h e *l 
SeigeS über ben SÄücfen eines flachen Kellers gethan, mit bem 
Sftücfen eines nafj gentad)ten $ftefferS in' fingerbreite ©treffen 
geteilt, unb nun mit bem Keffer in fleinen $h e ü eil in baS 
fodjenbe SOBaffer gefchneflt 3n brei Minuten ftnb biefelbenlgar 
gefodjt; nun wirb baS SOBajfer abgefeimt , unb fiatt beffen 
acht Soth ^Butter in fleinen SBröcfchen gu ben SRocfen gethan unb 
fo lange gefchwungen, bis bie ^Butter gerftiefjenb biefelben als 
weifje ©auce umgibt 
3enfer’$ Kochbuch* 
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367. @emmeI;@d)tt!P?!t. 

ZS werben altgebadene ©emmeln, nämlid) folcfce, bie ein 
bi$ &roei Sage alt ftnb, in fleine SGBürfcI gefdjnitten. ZineWaaß 
ober eine © Rüffel »oll werben mit »ter ganzen Ziern unb ein 
^aar 93ecfrer »oll DberS genäßt unb burd) einanber gemengt, 
welches einigemal nad) einanber gefd)iet)tj wenn enbltd) bie 
glüffigfeit eingefd)ludt ifi, werben ad)t £otI) ©d)tnal$ in 
einer fladjen Pfanne erf)i$t, bie Waffe hinein getfyan, unb bem 
»orl)ergel)enben ©d)morit gleid) gefd)niort, bann mit über Zi- 
tronen abgeriebenem 3uder ober mit äimmtjuder beraubt auf? 
getifd)t. Wan pflegt gerne eine JEaffe »oll Zibeben mit $u 
fdmoren. 


368. (Setttmelfttöbel. 

♦ 

*■ 

3wifd)en ben feinen ober loderen unb ben feften ober 9tei* 
terfnöbeln gibt es eine Wenge 2lbftufungeit, bie nur im $Ber? 
fyältniß il)rer93eftanbtl)etle liegt, in Der Bereitung aber fic^ glei^ 
bleiben. 2Bir wollen uns bafyer nur mit biefen zweien befd)äftt> 
gen, in ber Meinung, baß Slbänberungen leid)t ju erzielen ftnb. 

2luf einen Seiler »oll abgeriebener, weißer, altgebadener, 
Hein Würflig gefcfynittcner Semmel werben ad)t gotf) 33utter 
fd)äumig weiß bürd) ein immerwäfyrenbeS 9ftül)ren abgetrieben, 
I)ier$u fomnten nad) unb nad) fed,S Zierbotter unb ein 93ed)er 
»oll DberS, bann bie gefd)nittene©emmel mit einer Wejferfpife»oll 
©al$ unb alles wirb genau oermengt. 9?ad) einer ©tunbe .wer? 
ben nun mit jwei fcud)t gemaduen löffeln eifleine knobeln ge? 
formt unb in focßenbeS , gefallenes Sßaffer eingelegt. 3n fünf 
bis fed)S Minuten ftnb fte gar gefotten, wäfyrenb bem wtrb 
eine Stoffe »oll ©emmelbröfeln mit »ier Sotl) S3utter braun ge? 
röfiet, bann werben bie Knobel angerid)tet unb mit ben ©emmel? 
bröfeln beftaubt. 

21(3 Warffnöbeln erfcßeinen biefelben, wenn flatt Söutter 
frtfdjeS $Rtnbermarf angewanbt wirb. 

369. Sfettetfnöbeln. 

3u biefen knobeln wirb ein Seiler »oll würflig gefdjntttene 
©emmel mit ad)t Sotl) ©d)tnal$ braun geroftet unb nad) bem 
3luSfüt)len mit einem Seiler »oll Wel)l, »ier ganzen Ziern unb 
fooiel Wild) als notl)Wcnbig»ermifd)t,umburd) genaue Wengung 
einen balbweidjen Seig $u befommen. SRacf) einfiünbigem Sftufyen, 
wäfyrenb welker 3eit bie Waffe angegogen fyat,.werben mit großen 
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Söffeln faufigrofje Änöbel geformt unb ins fodjenbe SBajfer ein* 
gelegt; nach jwangig Minuten ftnb fie gar gefod)t, bann werben 
ein $aar *£)<ünbe poÜ Setnmelbröfel in Schmalg braun gerötet, 
unb über bie angerichteten iritöbel geftreut. Statt acht, gwölf 
8otI) Scf)malg gurn Höften ber Semmel perwenbet machen bte 
Änöbeln nur mürber , baher angenehmer. 

Spedfnöbef werben eben fo bereitet. 5)er Sped, ein bal* 
beS *ßfunb, wirb gur Hälfte gerieften, bann bie Semmeln in betnfel* 
ben geröftet, bte anbere §dlfte würflich gefd)nitten, unter bie 'äJtaffe 
gemifcht, unb übrigens nach ber oorljergehenben Angabe bejubelt. 

370« 2l6gefcbmal$ene Rubeln« 

93on einem Seiler Poll '3)?ehl unb brei bis vier gangen (Siern 
wirb ein fefter Seig angemacht, unb bebeeft eine halbe Stunbe 
ruhen gelaften, bann wirb berfelbe in Pier Z^eiie getheilt unb 
einer um benanbern gu runben Seibchen gewirft, unb in Keffer* 
rüden bünne 93lätter auSgewalft, biefe Blätter werben barauf 
in gwei fingerbreite Streifen getheilt, mehrere übereinanber ge* 
(egt unb mit einem fd&arfen Keffer in s D?efterrüden bünne Stifc 
ten (Rubeln) gefchnitten. 2)ann werben anberthalb Waaß 3Baf* 
fer in’S Soeben gebracht unb bie Rubeln fünf Minuten lang 
barin abgefocht unb fogleicp abgefeiht ; wäljrenb fte etwas ab* 
tropfen, werben ad)t Coth Schmalg in einer Pfanne cri)t&t, bie 
Rubeln hinein gethan , mit Saig beftaubt unb fünf Minuten 
lang unter oftmaligem Umwenben geröftet. Sie werben ohne 
weitere 3 u th&t aufgetifcht. 

371« SluSgebunftete Rubeln. 

3)ie Porhergehenben Rubeln, nur etwas bünner auSge* 
walftunb gefdjmtten, werben tn ungefähr breiSeibel fuhwarmer 
Sfötfch eingefodht, mit etwas Saig unb 3uder gewürgt, mit 
einem (St (leinen Stüd Butter perrührt unb (alt gefteöt ; eine 
halbe Stunbe por bem 2lnrid)ten werben fechS Soth Schntalg in 
einer flachen Pfanne erhipt, bie Rubeln barein gethan unb lang* 
fam gebünfiet; wenn bie untere Seite garbe angenommen hat, 
fo werben fte mit einem breiten, flachen Söffet umgewenbet, bis 
enblich ber größere Sh e ü frufiirt ifl , bann werben fte mit 3u* 
der, ber an Zitronen ober Drangen abgerieben worben tft, 
ober mit 3uder unb 3iramt, ober mit 2$aniUe*3uder beftaubt 
unb aufgetifcht. 

372« ®c|>I ampete Slubeltt« 

2)ie porhergehenben, nur Piel feiner gefchnittenen Rubeln 
werben in breiSeibel gutem DberS eingefocht unb nach gwei 9J?i* 

15 * 
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nuten be$ flocbetlS in eine ©chale ober ^orjefia^Eafferotfe an* 
gerietet, bie Oberfläche ftarf mit feinem 3ucfer beftaubt, unb 
mit einer glüljenb gemalten ©djaufel gebrannt, welches bem 
©anjen einen tfaramel'©ef(pmacf gibt. 9Jachbem biefe ©peife 
fo l)ergerirf)tet if t, muß jte gleich aufgetifcht werben, benn bie 
Rubeln fliehen an unb berbicfen. 9Ran garnirt bieS gerne mit 
ben fogenannten ÜRanbelbuffeln. 

373. @^tnfett 5 glerfefn. 

2)er bei ben abgefchmalflcnen Rubeln befchriebette 9tfubel* 
teig wirb ganfl bünn auSgewalftunb in ginger breite Heine glecf* 
d)en gefchnitten, tn 2Bajfer abgcfocht, unb in acht Sott) 
ßem ©cpmalfl geroftet; bie$u fommt ein geller bofl bünnblättrig 
gefcbnittener ©(hinten unb nad) einigem Sftöften werben jte mit 
©alfl unb Pfeffer gemurrt aufgetif(ht. 

$iefe ©peife mit fecf)S bis acht Toffel boll faurem fRahm, 
unb flwei abgefchlagenen ganzen Eiern abgerührt, in eine ftarf 
mit ©chtnalj auSgejtridjene Eafferolle, bie mit ©emmelbröfeln 
ftarf beftaubt ift, gethan, unb eine halbe ©titnbe lang in ber 
Sftobre gebaden, gibt auf eine ©chüffel geftürjt, einen angeneh* 
men buchen. 

3u erinnern bleibt, baß ber 9Jubelteig flu befonberS fei* 
nen ©uppen ober flu weißem Eingemachten nur mittelft lottern 
bereitet werben fann, woflu noch cittWuß Heines ©tue! Butter 
beigegeben wirb. ^Dagegen !ann berfelbe flu ben orbinären ©pei* 
fen, wie bie abgefchmaljenett Rubeln unb ©chinfenflecfeln mit 
ber t&älfte Eier unb ber anbern «fpälfte SEBaffer bereitet fein. 

374. Sölaccardnt auf ncapplttanifd&e 2lrt. 

3Me 9Raccaroni, ein $funb ungefähr, werben mit Tochen* 
bem SBaffer aufgefefct, aber nur fo ftarf genäßt, baß fte nicht 
ganfl unter baöfelbe tauchen, unb acht 2oth Butter unb et= 
waS ©alfl beigegeben. Sachtem fte baS SBaffer bis auf SQ3e* 
nigeS eingefaugt haben, fo werben anbere acht Soth Butter 
unb flWei 'JWejferfpifcen boU weißer Pfeffer, nebft einem Üeller 
boU geriebenem 4 JßarmefanfäS baran gethan, unb fo lange ge* 
fd)Wungen, bis alles gut gemengt unb ber Ääfe in gäben fpimft. 
©o bereitet werben jte als felbjtftänbige ©peife aufgetifcht, ober 
als Unterlage flu gebratenem ober gebämpftemgleifche gebraucht. 

375 

SCBaS wir an unfern tfnöbeln, Rodlerin unb Rubeln ha* 
ben, baS haben bie Englänber an ihrem ^ubbing, nur in biel 
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größerer Wannigfaltigfeit oon bem Slermftcit Md jum Sururiö* 
feften. Wir woden ed ihnen nicht nachmachen, benn bad f)äu= 
ftge geti mit Meiern 3ucfer ift für unfern ©aumeit etwad Ve* 
frembenbed, wie gunt Veifpielber allgemeinfle*ßubbing in jenem 
£anbe, nämlich aud Merunbawanjig £oth trocfenem ffttnberfett, 
3 Wölf Soll) Wehl unb $wölf 2otf)3ucfer, Mer btd fünf (Siern unb 
einer Wenge pon autferigen Veigaben befte()enb. 

{Dagegen entfpric^t ber f)ier folgenbe oollfommen unferm 
©efchmatf , ohne Dag wir nöt^ig Ratten, und erfl an benfrentb* 
artigen &u gewönnen. 

(5d wirb nämlich eine Waffe wie $u Semmelfnöbeln angemachf, 
unb in biefelbe acht Soth 3uder, ebenfo Mel abgefchälte uno 
fUftlid) gefchnittene Wanbein, eben fo Met entföntte Qubebett, 
unb bier Sott) caitbirte gebraten ober überjucferteDrangenfchalen 
gegeben. Wenn allcd genau gemengt ift, fo wirb bte Waffe in 
eine mit Vutter betriebene unb mit Wehl beffaubteSeroiette fo 
eingebunbett, bag ed einen runben $naul bilbet, bte Seroiette 
barf jeboch nidjt $u feft angejogen werben, weil ber Tübbing 
im Soeben etwad aufläuft. Vun wirb berfelbe in einen Dopf 
mit fochenbeni Wajfer gethan, unbbreiStunben pinburd) gefocht. 
Vei bem Slnricpten wirb biefer *ßubbing aud ber Seroiette ge* 
nommen, in eine Salatfdjale ober eine Vornan * ßafferolle 
getban unb mit (Spaubeau reichlich begoffen aufgetifd)t. (0. 
weiterhin bie 2(rt, ben (Epaubeau guiuberetten.) 

376* 33remteit&er Spubfcincj* 

Diefer Tübbing wirb bem borl)ergel)enben gleich bereitet $ 
bei bem Anrichten wirb berfelbe in Heine Scheiben in ber «Schale 
felbft geteilt, fo bag in ber Witte eine Vertiefung entfteht. 3n 
tiefe Vertiefung wirb nun ein Heiner Vedjer $unt gegoffenuno 
angebrannt auf bie Dafel geftellt; bet (Epaubeau wirb in Scpa* 
len beigegeben. 9?icpt bad Seltene einer brettnenben Speife gibt 
tiefem ©eriept einen erhöhten Werth , fonbern ber burch bie* 
feit Vorgang erhielte Veigcfcpmacf $ benn ein Dpeil bed Sfcurnd 
wirb oon bem 5ßub.t>iitg eingefaugt unb bie glatnme hat bie be* 
rührten Dpeile fruftirt. 

1 

(Sinpalbed $funb 9Reid, ber mit peigem Wajfer gut aud* 
gewafchen worben, tl)eild unt ben Staub, tpeild um ben ®e* 
wölbgeruch $u entfernen, wirb mit einer Waag Oberd langfant 
gefocpt$ er ntug oft aufgerührt werben, um bem Anlegen unb 


Digitized by Google 


174 


Einbrennen bor$ubeugen. WacpbemberSfceiSau einer ftetfen Waffe 
geworben, fommen &wölf 2otp Söutter unb eben fo biel 3ucfer 
pin$u, bamitwirberberrüprt, noch eineSBeile gelobt unb enblid) 
born geuer gehoben. 3n biefeS &ochfommenatSbann$wölf Sotp 
fleinwürflicp gefcpnitteneS SftinbSmarf, acht Botp forgfam ge? 
Ilaubte Sftoftnen, hier Sotp fleinwürflicp gefc^nittcne gebraten, 
ober in 3ucfer gelegte ßrangenfcpalen, ein halbes Sotp ge? 
fcpälte unb feingefiogene EMttermanbeln, ein *8ed)er boll Sftum, 
enbltcp fechS 2)otter unb brei gatije gier, nebft einer Wefferfpifc 
boU ©al$. Sßacpbem nun alles genau bermengt ift, wirb bie 
Waffe in eine mit SButter betriebene unb flarf mit Wepl be? 
ftaubte ©erbiette, bie man über einen £opf vertieft legt, ein? 
gegoffen, feft jugebunben, unb in foepenbem EBaffer bem bor? 
bergebenben gleich gar gemacht} beigefefct wirb eine Söutter? 
fauce. gS wirb nämlich ein Heiner Söffet boll feines Wehl mit 
gwölfBotp frifdjer SÖutter fein abgerührt , nun fommen swei 
.ftaffeebeeper boll EBaffer unb einer bott CRum, nebft fecbS Sotp 
3uder unb brei gierbotter unb einem ©täubepen ©al^ b inju. 
2)iefeS fönimt bor bem ©erbiren auf’S geuer unb wirb mit 
einer ©cpneerutpe fchnell gerührt, bis eS $u einer biefflüffigen 
©auce wirb, ober man bebtent fiep beS gbaubeau, ber burch 
9tum berftärft wirb. 

378* üöitld^SWetS* (Le ris au lait.) 

2)er 9tciS, ein widriger ©egenftanb beS £anbels, wirb 
weit herum geführt, oft überpaeft, fömmt in näcpfte Berührung 
uut ©aepen, bie ©.ruep berbretten, ber ihm bann oft anflebt, 
unb fo ift es notbmenbig, bat berfelbe »on ©taub unb ©eruep 
gereinigt, mit foepenb heilem EBaffer gewafepen wirb. Wan 
pflegt benfelben bor bem EBafcpen burcp$uflauben, um biefremb? 
artigen Corner $u befeitigen. gin halbes *ßfunb fo gewafepenen 
Reifes wirb mit einer Waag fügem DberS eine halbe ©tunbe 
pinburch langfam gefoept, bann fommt acht £otf)3ucfer unb eine 
halbe Waag DberS, ober nur fo biel als nötpig iff , um ben 
&eis palbflüffig $u machen, pin^u. EBoüte man gleich im Ein? 
fang bas gan$e DberS jufepen, fo würbe ber 8fteiS ju biel an? 
fdjweüen unb verfallen, benn berfelbe foH, obgleich weid), ben? 
noch lornig bleiben; ber SÖeigefcpmad bon Drangen, gitronen 
ober Sßaniglie wirb nur auf auSbrücflicpeS Verlangen burch ge? 
fiogenen 3ucfer mit Sßaniglte ober ßimmt u. bgl. mitgetpeilt. 

379* 3teiöcn?iPetten* (Les croquettes de ris.) 

2)er 9teis wirb bem borpergepenben gleich weiep unb förnig 
gefoept, aber nur ein Sßiertelpfunb in einer palben Waag DberS, 
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bann tomntcn fecps Sotp frifcpe 33utter unb fecps an (Sb 
tronen ober Drangen abgeriebener Sucfer unb gwet gange (Sier, 
ncbfl einem 8läubtpcn 6alg pingu, unb wirb unter fortwäp* 
renbem 3ftüpren normal gum Sluffocpen gebracht, bann aber !a(t 
gefteUt. 9tacpbem bie s JWaffe falt unb fefl geworben, wirb fte 
löffelweife abgefioepen, unb auf einer mit Semmelbröfeln be* 
legten 55^afel in fingerlange unb bünne ^Bürfidpen auSgeroflt, in 
abgefcplagene, mit etwas Sßaffer oerbünnte (Sier getunft, wie* 
ber mit 6emmelbröfeln aufgelegt unb in feigem ©cprnalg rafeft 
auSgebacfen, bei bent filtrierten werben fte mit feinem 3ucfer 
beraubt. 

(Sine »iel fparfamere 2lrt, biefelben gu baefen, befielt 
barin, bafj man benagten $peil beS 6cpmalgeS, baS gum SBa* 
den beftimmt war, in einer Bratpfanne erpi&t unb bie etwas 
breitgebrüeften 2öürftcpen in baSfelbe legt, unb fobalb fte non 
unten garbe befommen paben, umwenbet. 3)ann werben fie 
auf ein reines $ucp getpan, um baS gett oottfommen gu 
beseitigen. 

380« 9tei$£od(> obet Suchen« (Un gäteau au ris.) 

2)er 9fceiS wirb bem 50?ilcTreiö gleich in einer s Ufaafj OberS 
weich gelocht, bann fommen acht 2otp frifche S3utter, acptSotp 
an (Sitronen ober Orangen abgeriebener 3ucfer, nebft acht (Sier* 
bottern ptngu, unb wenn alles genau gemengt ifi, fo wirb eine 
fcpicflicpe gorm ober etne (Safferoüe ftarf mit @cpmalg auSge* 
ftrichen, mit oemmelbröfeln befuubt, baS Äocp hinein gegof* 
fen uttb in abgcfüplter SBratröpre langfam gebaefen. 

381* SWeiSfruften ober MetSsC^afferoUeit* (Une 

casserole au ris.) 

(Sin halbes *Pfunb 9iei S wirb nach bem peinigen mit acht £otp 
53utter unb breioiertel 'Jttaafj fetter Brüpe tiebfl bem pinlängli* 
epen ©alg langfam, in bebetfter (Safferoüe weich gebünfiet, bann 
aber mit einem Söffel fo abgearbeitet, bafj berfelbe eine teigige 
3ftaffe bilbet, unb wieber p eifj geftellt. T)antt wirb eine beliebige 
gorm mit Butter auSgeftricpen, in bie s DJitte fommen ein *ßaar 
über einattber gelegte Semmeln, unb ber 3rcifcpenraum wirb 
mit biefem 3ReiS biept auSgefüÜt unb bebeeft, bann wirb biefe 
gorm ttaep einigem ^uSfüplen auf eine flacpe Pfanne gefiürgt 
unb aufgepobenj foüte ber Sfteis ntept gleich perauSfaÜen, fo 
mufj man burep leicpteS 2lufftofjen ber gornt nacppelfen. 2)ann 
wirb ber fo geformte Sfteis in eine peifje *Röpre getpan, unb bis 
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äur flotten garbe gebacfen, bann wirb bie Krufkaitf bie ©djüf* 
fei getl)an , bte ©emmeln f)erau$gel)oben, ber leere Staunt nod} 
mefyr au$gel)öl)lt, uttb bann mit feinem (gingemachten angefüllt 
unb aufgetifd)t. 


XX. ^bfdjnitt. 

Sueben, Sluflaufe unb im ©damals ®ebacfene$. 

382. fitrfc&enfucfcen. (Gäteau de ceiises.) 

3wölf Sotfy frifdje 33utter werben fd)üumig weig abgetrie* 
ben, wü^renb biefem 9Öül)ren ober Slbtreiben wirb bon $wei $u jwei 
Minuten abwed)felttb ein (Sierbotter, ein Söffel boll feingeftogener 
3ucferuttb etwaäfeingefiogene Raubein f)iii$u getf)an, fo bag in 
einer falben ©tuttbe (fo lange ntugbaö führen fortgefefct wer* 
ben) jwölf Sotl) 3iuto> eben fo biel 9Jtanbeln unb ad)t (gier* 
botter mit ber SButter genau bermeitgt ftnb. 3)ie SBüqe bon einem 
Kaffeelöffel boll 3tnunt, hier ®ewür$nelfen unb ein bafelnug* 
fleined ® tücf Sngwer, nebft einem Kaffeelöffel boll ©alj aded 
fein geflogen , fomntt hin^u. 9htn werben bie acht (gierflar $u 
feftem ©chnee gefdjlagett (f. 361 bie2lrt©d)nee ju fcplagen bei bem 
9Dtef)lfd)morn) unb behutfam unter bie 9Jtaffe gemengt, unb fo 
and) ein Heller boll ober jwölf Soll) feine ©eniuielbröfeln, bann 
wirb etneßafferoüe ober fonft eine gorni ftarf mit ©chmalfl aud* 
gefhichett, unb fo biel al$ möglich mit ©emmelbröfelit beftaubt, 
bann einen ginger h 0( h bon bem $eig auf ben 23oben ge* 
goffen, über biefen fomrnt eine Sage Kirfchen tiebeneinanber ge* 
legt 2)ie fc^öneit, großen, febroarjen Kirfdjen, wenigftenö ein 
ftarfer £elier boll werben borfyer entfernt, welches am leidste* 
ftenbaburd) gefebieht bag man mit einem ftumpffpifcen.£>ölj(ben 
ben Kern bei ber ©tielöjfnung Ijerauöbrüdt. 9htn fonunt fyalb 
ginger büttne eine Sage £eig unb über biefen wieber Ktrfcbeit, 
unb fofort, bis alles aufgegangen ift 3u berücfftdjtigen bleibt, 
bag feine Kirfeben an bie ißanb ber gorni $u Itegen fontmen, 
weil jte wätyrenb bem 33acfen gerne anfleben unb bei bem Um* 
ftürgen ben Kuchen zerreißen. 3Benn alles beenbet ifl, wirb ber 
Kudjen in ber SRöfjre bei febwadjer £i$e eine bis anbertl)alb 
©tunben gebacfen. 3Benn hier unb an bielen anbern £)rten ber 
(gmwurf ftattftnbe, bag, um eine ©peife gar ju machen, eine 
3eitbifferenj bon einer fyajften ©tunbe bon grober Ungereimtheit 
ieuge, fo biene $ur Entgegnung bie Unmöglichfeit, in einer 23rat 
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röhre bte #ifce genau $u beffimmen. (§S wirb bem banbhaben* 
ben Snbibibuum fo t>iel jugetraut, bafj eS nach ber Ideellen ober 
langfamen gärbung beS JfuchenS ober fonft eines ©egenffanbeS, 
auf ben $u ftarfen ober fchwachen ^iftgrab fchliefjt unb biegeue* 
rung barnach einrichtet, es wirb freilich Uebung unb ©d)arf* 
ftnn borauSgefe&t, biefed muffen wir aber bei 3nbibibuen, bie 
fleh ber Jtochfunfl wibmen, bermuthen unb in 2lnfpruch nehmen. 

383* @rfcbeerfu4>eit* (Le gäteau de fraises.) 

2luf gleiche SBeife, wie ber borhergeljenbe buchen, wirb 
auch ber (Srbbeerfud)en bereitet, nur bafj man bie ©rbbeeren, 
beoor man fte fd)id)tweife über ben Detg in bie gornt gibt, mit 
ein *}$aar Söffel boll feinem 3uder mengt, benn biefe grucht hot 
baS (Sigetuhümliche, bafj, wie fte erf)i&t wirb, fte ihren 3udcr* 
ftoff in (£itronenfüure umwanbelt. Der buchen barf auch gar 
nicht langer, als hö<hff nothwenbig war, ber <£>i()e auSge* 
fe&t bleiben. 

384* Spimbeerf liefern (Le gäteau de framboises.) 

Die Himbeeren berlieren burch bie ^ifce nichts an ihrem 
©efchmatf uttb ©cruch, muffen aber, um ihrer etwas matten 
©ü^e nachjuhelfen, bor ber $$erwenbung mit ein *ßaar Söffe! 
boll feinem 3«cfer gemengt werben. ‘Die ^Bereitung beSüudjenS 
gefchieht gan$ bem tfirfdjenfuchen gleich Cf- 382). 

r 

385. Slepfel f uc&eit. (Le gäteau de pommes.) 

3u biefem buchen ntüffen 2lepfel gewählt werben, bie in 
ber «fpifce letd)t weich unb locfer werben, als Daffetäpfel, (EaU 
Witt u. bgl. ©ie werben in fleine ©palten gefebnitten, forgfam 
gefchalt unb ein Deller boll mit an Simonien abgeriebeneni3u* 
der ftarf beftaubt. Der buchen wirb nun bem ^irfchenfuchen 
gletd) (f. 382) bereitet, mup aber etwas langer in ber fRöhre 
gehalten werben. 

386* SWarillettFtidhett. (Le gäteau aux abricots.) 

Die gut gereiften fanden bon mittlerer ©röfje werben in 
ttMertel gefpaltett, gefd)ält unb mit feinem 3uder ftarf beftaubt. 
Dann wirb bie Ätrfchfuchenmaffe, bei ber aber bie 2Bürje bon 
©ewürjnelfen unb 3ngwer wegjubleiben hat/ fchichtweife mit 
ben s JJ?arillen in bie gortu gethan unb im ©att$en fo behanbelt, 
wie ber tfirfchenfuchen. 
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387« ucfteti. (Le gäteau aux pöches.) 

Die gutgereiften $ftrfidje werben in bünne Spalten ge- 
fepnitten, gef^dlt , Parf mit 3uder beraubt, mit (Sitronenfaft 
befprifct unb bann ein *ßaar s Utal burepeinanber gemengt Die Stu * 
epenmaffe wirb jener jurn ßirfepenfuepen gleicp bereitet, nur baß 
patt ber bort oorgefd)riebenen 3öürge ein 'jiaar £öffel «oll grob ge* 
fepnittene £)rangenblütpen ba$u fommen, man ip tnbeffen niept im- 
mer in bem gaH, pep Orangenblütpen $u oerfepaffen, unb fo werben 
ein *ßaar Söffet soll parfeS Drangenblütpenwaffer angewanbt. 
Die übrige 33epanblung iP jener beS .RirfcpenfucpenS g(ei(p (382). 

38 8« 9tei$fucfteit mit 3R:<utbeln« (Le gäteau de ris 

aux amandes.) 

(Sin SSiertelpfunb 9teiS wirb naep bem Slbbrüpen mit pet- 
jjent SBajfer, mit einer palben s 3Jtaafj JDberS gan$ weiep gefoept, 
welcpeS in einer unbebeeften (£afferoüe unb bei oft wieberpoltem 
Slufrüpren gefepepen mufj / um baS Stoden beS DberS $u oer- 
püten (benit bei bebedter (Safferollcgefcpiept baS Stoden ober3u* 
fatnmenlaufen halb, opne bap bie Urfacpe oon biefer Sonber- 
barfeit bis jept auSgemittelt worben wäre). 3P ber ifteiS nun 
fo weiep, baß bie Körner leiept verfallen, unb oon folcper (£on- 
pfien$, bafj, wenn man mit bem jtocplöjfel burep baS Äocpel 
fäprt, man ben SBoben ber (Safferotle fepen fatin, fo wirb eS 
»om geuer gepöben unb mit aept Sotp Butter, ^wölf 2otp 3 u- 
der unb fecpS (Sierbottern, einer 'Dteperfpipo oll £al$ unb ement 
Söffel ooll feingefepnittener (£itronenfcpa(e genau oermengt unb 
jum ^uSffiplen bei Seite gepellt. ©äprenb bem, ober fdjon 
oorper werben ein palbeS *$funb füge frijepe SJtanbeln in fo- 
cPetibeS 333affer geworfen, unb fobalb bie braune Scpale, wenn man 
bie SRanbel jwifepen ben gingern preßt, leiept perabgept, auf ein 
grobes £ud) getpan uttb feparf aufbrüdenb gerieben, fo bafj alle 
Scpalen befeitigt werben. Die nun weiften ÜJtanbeln werben fo- 
naep in frifepem 2Bajfer abgefpült, bann einzeln gehalten, 
bünitftiftlicp gefepnitten, unb mit ein $aar Söffet ooll 3uder 
auf einem Heller gemengt. 9Zunwirb bie (Sterflar oon ben fecpS 
Dottern ju feftem Scptieegefcplagen (f. 361 bei bem ^eplfcpmorn 
bie 5lrt fePen Scpnee $u fcp(agen), in baS auSgefüplte 9ReiSfocp 
beputfam gemengt. Darauf eine ßafferolle ober fonP eine fepid- 
lid)e gorm ftarf mit Scpmal$ bePridJen unb mit Semnielbröfeln 
Parf bepaubt, bann wirb einen ginger poep oon bem 9teiS pin- 
ein getpan unb mit bem oierten$peil ber gefepnittenen ÜRanbeln 
bepreut, bann wieber 3fteiS unb wieber ü)?anbeln, bis alles 
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mögltdjft gleichförmig t>erti>ei(t aufgegangen ift, endlich in abge* 
fühlter ©ratröljre bei torei ©iertelftunben gebacfen. 

389. 9üei$fuct)en mit fiaftattieit« (Gäteau de ris 

aux marrons.) 

3)iefer buchen wirb bem borljergehenben gleich bereitet, 
ftatt ber ©Janbeln werben ein *Pfunb gebratene Kaftanien , bie 
abgefcpält unb blättrig gefchnitten, mit feinem 3«cferunb 3immt 
gewürgt ftnb, angewenbet. Ü)aö ©raten ber ^aftanien wirb fol* 
genberuiagen am leichteften erhielt : man fchneibet nämlich bie 
Schale etwag auf (ohne biefe ©orftcht pflegen fie in ber «£>tfce 
mit einem flarfen Knall $u aerfpringen unb ihren $ern au $er* 
fplittern) unb gibt fie in bie ©ratröhre, bis fiel) bie Schale leicht 
abnehmen läßt. 

390* Sleisfucben mit 28etnbee**tt unb dloffttett. 

(Gäteau de ris aux raisins.) 

($6 wirb ein l)albed *ßfunb ©Weinbeeren unb eben fo biel 
(Sibeben gereinigt, entförnt unb mit 3ucfer, ber an (Sitronen 
abgerieben worben, beftaubt, bann wirb immer eine Schichte 
3Reigfuchenmaffe (f. 388) unb eine Schichte ©Weinbeeren fo fortge* 
legt, big alleg berwenbet ift. 2)ag ©aefen hat biefer buchen mit 
bem öorhergepenben gemein. 

391« äJrotfud&etn 

(£g werben acht Soll) guteg altgebacfeneö ^auöbrot fein ge* 
rieben unb $um2ludtrocfnen warm geftellt; währenb bem werben 
acht £oth ©utter fcpäumig weig gerührt (abgetrieben), unb bon 
hier au t>ier Minuten jwei (Sierbotter nebft einem Kaffeelöffel 
boll 3ucfer hinaugetpan, fo bag in fechaepn Minuten unter im* 
mermährenbem Slbtreibeit acht (Sierbotter unb acht £otl) 3ucfer 
mit ber ©utter eine lodere ©taffe bilben; hi^rgu wirb ein Kaffee» 
löffel boü feingeftogener 3rmmt , alö bie für bag ©rot paffenbfte 
©Würae betgegeben, ©un wirb bie (Sierflar au feftem Schnee ge* 
fchlagen, unb behutfam in ber ©taffe berrührt, unb enblicf) 
wirb bag geriebene ©rot in bag ®anae gemengt. 2)iefeS 
(Sinmengen beö ©roteö fann ^war auch flattfinben, bebor ber 
Schnee eingerührt ift, allein ber $eig wirb baburch au bief, 
unb ber Schnee wirb bann au biel bertrieben, woburd) bie So* 
derheit M $ud)eng leibet. S)ie au bem buchen bejtimmte gönn 
n>irb nun mit ^albgerlaffenem Schmalze mitteljl eineg geberpin* 
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fel$ ßarf beßridjen unb mit feinen 53rolbröfe(n beßaubt, ber 
Deig hinein gegoßett, unb in fixier SBratröbre langfam gebaden. 
SBenn ber Äudjen nod) einmal fo bod) aufgegangen iß, unb eine 
feböne litbtbraune garbejeigt, fo wirb berfelbe über eine 6d)üf* 
fei geßürftt, fogleicb aufgetragen unb eine Schale ooO (Sbau* 
brau (f. weiter hinten) beigefefct. DiefeSJteblfpeife, ftatt in einer 
Bratröhre, im Dunß gargemaebt, in einer *ßorftetlanfcbale 
mit Ghaubeau übergoffen, erfebeint als SBrotpubbing. 

392* Sluflatif tum ^tmmeltfutit. (Souffle ä la 

semouie.) 

Drei Soffel ooü *£)immeltbau (Der feinße ®rieS) werben 
mit acht Sotb SSuttcr, eben fo »iel 3uder unb einer halben 
SJtaaß OberS über Dem geuer ftu einem bidßüßtgen Kochel oer* 
focht, Dann werben nach einigem SluSfüblen acht (Sterbotter 
hinein gefcblageit, gutoerrübrt, unb mit einem Stäubchen 6al$ 
gewürjt. Dann wirb Die (Sierflar ftu feßem Schnee gefcblagen 
(f. 361 bei Dem SJteblfchtnorn , Die 2lrt Den Sd)nee ftu fdjlagen) 
unb bebutfant in Das Äöcbel oermengt, weld)eS leicht unb febneü 
gefebeben muß, Damit ber Schnee nicht ftu 2Baßer werbe. 
Stun wirb ein bctlbGi fletneS Stüd Scbntalft in einer GaßeroHe, 
bie ben Auflauf faßen fann, bis ft um Stauchen erbtfct, unb fo* 
gleich Die gatije Waffe hinein gegoßen, baburd) bilbet ftd) eine 
ferne Prüfte, bie bann baS Unlieben an bie Gaßerolle oed)tn* 
Dort. Stun wirb baS jtöcbel in abgefüblter Stöbre langfam ge* 
baden, es lauft um baS Dreifache auf, unb Daher bie ©enen* 
nung Auflauf. Die größte Scbwterigfeit befielt in beni Dreßen 
beS 2lugenblidS, wenn man eS in Die Stöbre geben fann, eS 
braucht ungefähr Drei Wtertelftunben ftunt ®at werben unb muß aus 
Dem Ofen fomntenb gleich aufgctifd)t werben, Denn wie bie ^ifte 
fttt wirfett aufhört, fangt eS auch gleich att/ ftufammeuftu faßen; 
man muß Daher ftu bemeßen wißen, wie lange eS anbauert, bis 
bie ®äfte ftum traten fomtnen, Denn gerabe ooc bent traten 
Wirb eS aufgetifebt. 9J?an Darf übrigens bie GafferoUe nur über 
bie Scbüßel ftürften, unb ber fdjönße febwebenbe buchen 
fällt heraus. 

393* Sluflatif tum Äaffee* (Souffle au cafe.) 

3wet Sößel ooll Wehl werben mit acht Soff) ^Butter, ftwölf 
Sott) 3«der unb oter 33ed)er ood ftarfem febwarjen^aßee unter 
fd)ttellem Stühren über fdjarfem geuer ftu einem Kochel aufge* 
focht, nach einigem Slbfüblen werben ad)t Gierbotter hinein ge* 
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rüfyrt, bie ©ierflar zu feßem ©dmee gefdßagen (f. 361) unb 
eingemengt, enbltd) Dem Dorfyerqefyenben gleich in bie mit etwas 
©cfymalz Qe^i^te (Saffcrotle gegoffen unb auSgebaden. 

394» Sluflaitf ttott ©tjocol abe- (Souffle au chocolat.) 

3wei Söffet noll 5Ref)l mit ad^t Sotl) Butter, eben fo nie! 
3uder, Drei 3*ltd)eit (£t)ocolabe unD einer falben s 3Raaß Ober« 
werben über fd)arfem Jeuer fo lange gerührt, bis Die (£f)oco* 
labe zergangen unD baS ®anje ein feines itöd)el bilbet, Dann 
werben ad)t (Sierbotter hinein gerührt, Die ©ierflar zu feßem 
6d)nee gefcfylagen, mit vermengt, unb enblid) Dem <£)immeltl)au* 
Auflauf gleich, beenbet. 

395» Sluflatif bon £fcee» (Souffle au th6.) 

9)?an gießt einen tjalöen 93ed)er DotIfod)enbeS 5Baffer über 
ttter Kaffeelöffel ooll $i)ee , unb läßt eS in Der $f)eefanne eine 
Minute langßefyen; Diefer erfte Aufguß wirD abgegoffen, uttD 
nun fommen fed)S 53ecf>er »off fod)enDeS SBaffer in Die .ftanne, 
urtb biefeS wirb eine halbe ©tunbe Der 3nfufton übertajfen. 
2)ann werben zwei gute Söffet ooü oom feinßen s XRef)l mit zwölf Sott) 
«Butter unb zwölf Soti) ßuder mit Der 3nfußon beS $l)eeS ge* 
näßt, unb zu einem Stoßet aufgefod^t , bann mit ad)t ©icr* 
Dottern »errüfyrt, mit Der zu feßem ©ctynee gefd)(agenen ©ierflar 
vermengt, unD Den öorfyerget)enben gleich gebaefett. s Utan Darf 
ßd) burd) ben ©ebanfen, baß ein gefabener $fyee etwas 2lbfur* 
DeS fei, nicht abhalten laßen, Dem flußauf ein ©täubchen ©al$ 
beizugeben, wie überhaupt zu einem jeben ©erid)te, baS 93ut* 
ter unb ©ier zu SBeßanbtheilen fyat; Durch ’QSerfucfje wirb man 
ßd) leicht überzeugen, baß eine dußerft geringe ^Beigabe biefer 
SBürze auch bem feinßen ©efchmad zu gute fömmt. 

396» Auflauf t>oit 9tet$mel>l mit 45mitf|cnblut^e» 

(Souffle de fecule de ris k la fleur d’orange.) 

5)aS ßteiSmehl iß zwar tfaufmannSgut, aber bennod) nicht 
überall zu fyaben, in folgen Sdllert wirb Der CfteiS geßoßen unb 
Durch ein feines ©ieb gefdjüttet. 2)rei Söffet oofl non folgern 
9Rel)( werben mit einer fyalben «Btaaß OberS, acht Sott) ^Butter 
unb zwölf Sott) 3uäer nebft einer <£>anb ooU z^rfc^nittenen 
Orangenblütfyen, in ©rmangelung Deren aber mit ein 
$ßaar Söffet not! Drangenblüthenwaffer zu einem ßöchel 
»erfocht, mit acht (Sierbotter oerrü^rt, mit bem zu feßem ©djnee 
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gefangenen (Sierflar gemengt, unb bem »orbergebenben gleich 
gebacfem 

397. 3Iuftattf tyvn ©r&apfeltttefcl mit 3$attttte. 

(Souffle de fecule de pommes de terre a la vanille.) 

(£$ werben eine ©dmffel »oll gefd)älte (Srbäpfel gerieben, 
in »ielem ÜEBaffer aufgeröljrt unb burd) ein feines ©teb gefeilt. 
9ta<h einiger 3eit fällt baS ©tärfmebl au ©oben, baS Gaffer 
wirb bann abgefeimt unb wieber frifcbeS aufgegoffeit, bis enblich 
bie ©tärfe fcpneeweijj erfcbetnt. 9tacbbem biefelbe langfam tro» 
den geworben, reifen awei fiarfe Löffel »oU bin, mit einer \)&U 
ben 3Raafj OberS, ad)t Sotb Butter, jwölf 2otb 3nder, einem 
halben ©tängelcbenSBanille unb einem ©täubchen ©ala, unter 
fchnellem 9ftül)ren über fcbarfem geuer ein feines Äöcbel au bil* 
ben. (SS barf nicht befremben, wenn bie Butter ficb allenfalls 
abfcbeibet, ber erfte binaufomntenbe (Sierbotter fledt bie genaue 
SBerbinbung wieber her. 9lacbbem acht (Sierbotter eingerübrt 
jtnb, wirb bie (Sierflar ju feflent ©cbnee gefcblagen, in baS 
tföcbel, nacbbeut bie Vanille befeitigt worben ift, gemengt, unb 
ben »orbergebenben gleich beenbet. 

SBenngerabe fein OberS »orbanben tfl, fo wirb baSÄöcbel 
mit SBajfer angemacbt, bann aber hier Sotb Butter mehr genommen. 

398. Sluflauf UPtt fiäfe. (Souffle au Fromage.) 

(SS werben a*»ei ftarfe Löffel »oll beS feinften Fehles mit 
acht Sotb gutem ©djweiaerfäfe (am beften mit ^ßarmefan), ber 
gerieben worben, mit einer halben 5ftaafj OberS unter fchnellem 
führen über fcbarfem geuer au einem ßöcbel »erfocht, mit bin* 
reiepenbem ©ala unb einem i?affebloffel »oll weifjem Pfeffer unb 
awei Äaffeblöffel »oll feinem 3ucfer gewürat, enblich mit acht 
(Sierbottern »errü^rt ; bann wirb »on ber (Sierflar ein fefier ©d)nee 
gefcblagen unb inbaSfelbe gemengt unb bann ben »orbergeben# 
ben gleich gebacfeit. 

399. 5ltiflaiif auf ftanjöfifd)* 2trt. (Omelettes 

Soufflees.) 

(SS werben gn>ö(f Sott) feiner mit a*b? ©ierbottern 
nad) unb nach »errübrt, fo, bajj fte nach etner »iertel ©tunbe 
beS Mährens ein fcbwerflüffigeS Kochel bilben , iefct wirb bie 
(Sierflar au feilem ©cbnee gefcblagen unb bebutfam in baSfelbe 
gemengt, bann in einer flachen Pfanne ein halb eigrofeS©tüd 
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SButter erhifct, ber vierte £f)eil ber SRaffe barcin gethan unb 
eine fyalbe Minute über bem Jener leicht gezwungen , bann 
burch einen gefehlten ©cbwungfiog ber Pfanne b aS ©ebäcf ge# 
wenbet, fo baß wenigftenö bie Hälfte ber untern glätte oben? 
auf $u liegen fömmt; fegt wirb es noch eine halbe Minute ge? 
baden, bann auf eine ©ilberfcbüffel ober eine feuerfefie *ßor? 
jellanfcbüffel, in (Ermangelung beiber tn eine mit 33utter aus? 
geftrichene ©ilbercafferolle gethan. Stun werben bie übrigen bret 
Viertel auf gleiche 2ßeife fo gebacfen, bei jebeömaligem Um? 
fcbwingen mit feinem 3uder bejtaubt unb neben ben er? 
ften, ben ^weiten unb bann ben britten Sueben gelegt, ber lefcte 
Sueben fömmt oben auf unb bie ©Rüffel fömmt nun in bie ab? 
gefühlte Bratröhre j ba$ 93acfen fann awanjig bis fünf unb 
gwan^ig Minuten bauern , ber &ud)en fteigt $u einer erftaunli? 
eben £öbe unb bat ein wünberfcböneS Slnfeben, ntug aber aus 
bem Dfen fogleid) auf bie Dafel gefeßt werben. Der ©enug ifl 
auSnehmenb fein unb angenehm. 

400. Slttffouf auf franiöftfdje 2Irt mit SBaniUe* 

401» Sluftauf auf franjöfifcfce 2lrt mit 45ran* 

gen blütfyc. 

40 2. Sluflauf auf franjöfffc^e 2Irt mit 

üRaraöcbino» 

Unb noch biel anbere werben auf bie oorhergehenbe SBeife 
bereitet. Die Vanille wirb mit ber £älfte feinem 3uder gejto? 
gen, bem Äöcbel oon (Sierbottern beigemengt. Die Drangen? 
blüthen werben nur etwas gerfcbnitten beigegeben. 

33on bem SJtaraScbino werben nur brei Sbffel ooH beigegeben. 

(Ein febr lieblicher ©efcbmacf wirb erzeugt, wenn man 
$wei Löffel ooü feinen 3uder behutfam vergehen lügt, fo bag 
berfelbe ftcb i u garben anfangt, bann bie überjebnittene Dran? 
genblüthe h^ein wirft unb gut burcheinanber mengt, fo bag 
ftch ein frümlicher 3ucfer hübet , was man gcröftete Drangen? 
blüthe nennt. 

403* Slufiaaf Oun SÖtarülem (Souffle d’abricots.) 

Siebzehn mtttelgroge, gut gereifte StoriUen werben gefpal? 
ten, gefebält, bie ©teine aufgefchlagen unb bie Stonbeln abge? 
fchült h in 5 u gethan, mit JWölf 2oth 3uder, oier £otb 
SSutter unbein$aar8öffel ooflSBaffergebünftet unb enblich über 
fcharfem geuer unter immerwahrenbem Stühren $u einem $iem? 


184 


Iid) feften tföchel eingebampft. Sefct werben acht (Sierflar $u 
fefiem «Schnee gefdjlagen in baS jlödjel gemengt unb baSfelbe 
tt >ie ber Huflauf non «£>immelthau (f. 392) gebaden. Stuf biefe 
SBeife fönnen Huflaufs non Hepfeln, ^firftchen, Melonen 
u. b. g. gegeben werben. 

Sollte ber beigegebene 3uder nicht auSreichen, bemÄöchel 
bie gehörige glüfftgfeit gu geben, weil Die Marillen, währenb 
bem Wochen einen i^rer Süfje neriieren, fo mü(jte man 
mit etwas 3ucfer nachhelfen, bann ift eS gut ben buchen, be* 
norberfelbe in bieSftöljre fommt, mit feinem 3«^r $u beftauben, 
bamit ftd) währenb beS SadeuS eine feine Trufte bilbe, bie ba* 
$u beiträgt, bafj ber Auflauf nid)t fo fcfynett ftnfe, wenn ber* 
felbe allenfalls auf ber $afel unberührt $u flehen hätte. 

4o4> Sluftauf Dott Rinbtfvth. 

3tnei fiarfe Söffet noU nom feinfien 5ftel)l werben mit acht 
üoth Sutter, acht Sot^ 3uder unb einer falben s 3ftaajj DberS 
gu einem feinen itöcfjei unter fchnellem Umrubren nerfocf^t, 
bann werben ad)t (SierHar $u feiern Schnee gefd)lagen unb be* 
butfam in baSfelbe vermengt. Unter bem bebutfamen Vermengen 
wirb bie Hrt beS ÜftengenS nerftanben, bie eS möglich macht, 
baS Kochel untet ben Schnee $u bertheilen, ohne bafj biefer 
bünu werbe unb welches nur bann flattfinbet, wenn mit bem 
Äohlöffel non unten nach oben in runben Sogen gefahren, unb 
gwar immer ein Sogen neben bem anbern geführt Wirb, unb 
wenn ber Schnee nicht $u troefen ober $u lange gefd)lagen wor* 
* ben ift, benn eS tfi wefeutlid) nothwenbig, baß bieS nicht flüffig 
in ben Ofen fomme. tiefer Stuflauf lägt ftd) nicht flürgen, muß 
baher immer in einer mürben Prüfte (f. weiterhin bie Ärufien 
bei bem mürben $eige) gebaden unb aufgetifcht werben. HuS 
Sorftcht werben folche Prüften mit ^apierfireifen, bie mit 
Schmalj ober Del beftricheri worben finb, umbunben unb $wat 
fo, bafj biefelben über bie Prüften norragen, bamit ber äufjerjt 
garte Stuflauf nicht über bie 2ßänbe ^erabftnfe. 

405. 3lufl<*uf tum JtinbSfocf» mit ^Orangem 

blüttye. 

SonüberauS feinem ©efchmade ift biefe 3ufammenfe^uitg ; 
leibet ift bie Drangenblüthe nicht überall unb $u Jeher 3*it $u 
betommen. $)er Huflauf wirb bem t>orhergef)enben gleich be* 
hanbelt, nur bafj eine §anb soll Drangenblüthe mit gefod)t 
wirb unb in bem Äöchel bleibt. 
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33ei ben 3u^rb6(!ern jtnb jroarDrangcnblüthen, aber nur 
gcroftete # tiämlid) in 3ucfer, $u befotnm'en, allein fo einen fei- 
nen @efd)tnacf fte aud) geben mögen, fo metd)t berfelbe bod) 
Oon ben frifdjen tocit ab, nnb fo oerl;alt eö fid) aud; mit bem 
£)rangeitblüthmaffcr. 

406 Ültiflrttif tum £3rot. 

Die Aufläufe unterfdmben fid) oon ben Sueben burd) feinere 
ßonfiften^ nnb innigere *Berbiubung ber 93eftanbtf)eile r fo wie 
burd> erl)öl;te Socferheit bed ©att$en. 3u biefem 3^ecf wirb bad 
Sörot ol)ne bie Sftiitbe (acht Sott) ndmlidj) bunnblättrig gefd)nitten, 
unb mit acht $!oth Butter, $ef)n Sott) 3uder unb einem t>alben 
©eibel SQBaffer unter immerwäfyrenbein führen fo lange gefod>t, 
btö es ein feitteö jtödjel btlbet, in welchem baö 33rot oollfomtnen 
aufgelöft erfd)eitU. (§6 l;atgar nid)tö auf fid), wenn $u(Snbe beS 
tfochenö fid) bie Butter auöfdjetben follte, burd; bie erften *ßaar 
f)in$ugcfommenen (Sierbotter wirb biefclbe nueber au baö ®an$e 
gebunben. 5tfun werben ad)t (Sierbotter tn baö mit 3iwrol ge* 
würjte ,ftöd)el eingerührt, bie ©ierflar $u feftein Schnee ge- 
fdjlagen, unb ebenfalls befjutfam in bie s JDtaffe oertnengt. Dann 
mirb ein halb (St fleineö Stücf S djnialj in Der gönn ober (Sajferolle 
biö gum Sftaudjeit erl)ibt. Die s Ulajfe hinein gegoffeit unb tn bic 
23ratröf)re gcftellt. Durd) baä Crngiefjen in baö erbitte Sd)ntal$ 
biloet fid) eine feine jtrufte , bie baö Unlieben an bie gortn ab- 
t)dlt , unb man fantt mit @id)erbeit barauf rechnen, bafj ber 
Auflauf ftd) (eid)t unb oollfontmen glatt auäftürjcn läßt s 3ftau 9 
thut n>of)(, ba bie Bereitung nur eine 93iertelftunbe 3eit i» 
Slttfprud) nimmt, biefelbe brei SßtertelftuuD oor bent Serotren 
3u unternehmen, bamit ber Auflauf nur eine hnlbe Stutibe in ■ 
ber ÜRöhre bleibe. (&6 ift befanitt , bafj biefe Art s AJ?eblfpeifeit 
birecte au$ ber s J0htnbung oe3 Dfeitö tn jette beö s JJluttbe3 $u ge* 
hen haben, um in oollent s Jtei$ • genoffen güt werben, benn fte 
Oerlieren an ihrem 5öerth, wenn fte ^u fluten anfangen, wel* 
d)e$ gefchieht, fobalb bie öpi^e entweicht. Daher bie Unanfehn* 
lid)fctt biefeö ®erid)te$, toentt e$ über bie 3eit au toirfen hat- 
* 

407* ®oltcrfo4>. (Souffle de jaune d’oeufs.) 

Dtefe$ ®erid)t ift ben oorl)ergehenben fafl entgegeugefejjt, 
ganj originell, fagt nicht einem jeben au, bie e$ aber goutiren, 
jtnb leibettfchaftlich bafür eingenommen. 

©3 werben awanjtg Sott) Butter in einem fd)icf{td)cn 5Öeib* 
ling fd;auntig weiß abgerul;rt, bann fomntt oott brei ju brei 

. . 16 
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Minuten ein Dotter fyin$u nebft einem Keinen Söffet botl 3 uder, 
fo bag in einem 3eitraum bon ad)t unb hiesig Sftinuten fecTS? 
3et)n (Sierbotter unb oier^e^n Sotg 3uder mit ber Butter gletcT? 
förmig gu einem flaumigen $od) berrüljrt ftnb ; bann n>irb e$ 
in eine feuerfefte ©alatfcüale , bie mit 93 utter auSgeftricTen 
ift, getfjait, über ein bünneS töett bonfl|cTe geftellt unb in bie 
abgc!üt)Ite 9Röl)re getrau unb fefyr langfam beinal) eine ©tunbe 
lang g ebaden. (£S nimmt gerne eine $u bunfte garbe an, bann rnujj 
man ein letztes Rapier über baSfelbe breiten. Das ^od) lauft 
fet)r ^od) auf unb l)at ein fernes fluöfel)en. 

< 

408. ©efeacfeite Slepfelfdbetben* (Des beignets de 

pommes.) 

SDJan wäf)lt flepfel, bie in ber £ige fcTnell erweid)en unb 
gar werben, wie bie fcgenannten Dafeläpfel, bie meiflett 
©orten (£alwiü u. bgl. Ungefähr gwölfe an ber 3^1 werben 
reinlich gefd)ält, in l>alb ginger bünite ©treiben gefdjnitten unb 
baS jterngel)äufe ^erauögelöft ot)ne fte 3u bred)en, fo borgend)? 
tet werbenftein einer ©aiatfdjale mit hier Söffel botl3uder, einer 
ganzen (SüronenfcTale, bie bünnblätterig gefcTnitteu worben 
war, unb betn ©aft einer l)alben (Zitrone gemengt unb bebedt 
bet ©eite gefegt, bon 3eil 311 3*tt aber burd) emanber ge? 
fdjwungcn. 

(Sute ^alöe ©tunbe bor bem filtrierten wirb aus bierSöffel 
bofl feinem ^c^t unb weigemfBetn ein fdjnurbid bom Söffet flie? 
fjenberDeigabgerübrt, mit einem ©täubd)en ©0(3 unb 3wei Söffe! 
boll bon bem unter ben flepfeln ftd) gefammelteu ©aft gewürgt, 
mit 3Wet Söffel boU jerlaffettent ©d)tnal3 berrürrt unb bann mit 
bem feft gefd)lagenen ©d)nee bott 3wet (Sierflar berntengt, wal)* 
renb bem ftnb 3wei 5$futtb ©cTma^ in einer fdjidCidjen Pfanne 
!>eig 3U ntad)en, unb 3war fo, ba§ wenn man mit bem 
feueTten ginger barüber fdjnellt, eS ein rörbareS @eräufcT ber? 
urfaeTt. 9 fun werben fed)S bis acTt flepfelfcTeiben in ben Zeig 
getunft unb fcTnetl in bem ©cTmal3 gebaden, bann werben an? 
bere eingetunft, unb fo fort bis alles berbaden ift. fluS bem 
©d)ma(3 werben bie ©treiben auf ein Dud) gelegt , bamit ba$ 
gett abgefonbert werbe. 9 tun werben bie flepfel auf ein 33 led) 
an einanoer gereift , ftarf mit Buder beftaubt unb in bie fyeifye 
S 3 ratrö!)re gefegt, bis ber 3 «cfer fcpmtl3t, bann werben fte auf 
eine 3ufammengelegte ©erbiette angeric^tet uitb aufgetifcTt. 

C/ 
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409* ©cbatf eneSlepfelfcbetbett mit iOfrtraödntta» 

(Beigneis de pointnes au marasquin.) 

Diefeö ift baö t>ort>er^ei)enbe ©erid)t, mit bent Unterfdneb, 
baß biefelbeit ftatt Der (Sitroneufdjale mit Drei Söffe! »oll s jfta* 
raöc^inO'Siqueur gemurrt werben* 

£10* ©ebacfcne SÄartHen* (Beignets d’abricots.) 

günfeefyn fd)öne, gut gereifte Marillen werben in bie£ä!fte 
gefpalteit, abgefdjait unD mit Drei Söffe! ool! feinem 3 ucfer ge* 
mengt. Das übrige Sßerfafyren fyaben jte mit ben $epfelfd)eiben 
gemein. (Sitronenfaft Darf nidjt $u Den ÜUtariÜen fommen, weit 
fte, in ^ifce geratfyenb, einen Dßeü U)reö 3urferftoffö in (Sitro* 
nenfäure uerwanbeln. 

411* ©ebacfeite (Beignets dep&ches.) 

3n>ölf fd)öne $ftrftd)e werben t>on einanber gefdjnitten, 
gefd)ält, mit feinem 3acfer ftarf beftaubt unD mit Drei Söffe! Doll 
9ftara3d)ino gemurrt. Die übrige ©etyanbluttg fyaben fte mit Den 
Slepfeln gemein. 

412* ©ebacfene 3u>etfcbFeit* (Beignets de 

prun es.) 

Die gebörrten frönen 3wetfd)fen werben mit etwaö weißem 
SQBein, angenommen, Daß Deren ein halbes $funb $ugefe$t 
wirb, fed)S Sot!) 3 u ^r unb nur ein 9töl)rd)en 3intmt laitgfam 
gan$ weid) gefocfyt. Dann werben Die jterne I)erau$genommen, 
unD ftatt bereu eine abgefcßalte s IRanbel hinein getf>an. 9tun 
werben jte in Den $3adteig (f. 408 v 2lepfelfd)eiben ben93adtetg be* 
treffeub) eingetunft unb gebacfen. 2!uö Dem ©d)mal$ fommenb 
werben fte in fein geriebene (Sfyocolabe, Die mit Dem Eierten 
Dßeil 3«^r vermengt ift, einge!)ü!lt unb auf eine jufammen . 
gelegte 6emette angericfytet. 

413* ©ebacfeite frifefce 3*oetfd)?en. 

Die gut gereiften 3n>dfd)fen werben tn fodjettbeS ÜBaffer 
geworfen, unb fobalD Die ©d)a!e auffpringt, mit faftem SBaffer 
abgefüblt unb forgfam gefd)ä(t', Dann mit feinem 3ucfer ftarf 
beftaubt bnrd) einanber gemengt unb fogleid) in ben Sacfreig 
getunft unb auSgebacfen. 6ie werben ben Slepfeltt gletd) mit 
feinem 3urfer beftaubt unb in Der Sftötjre gladrt. 
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414. ©ebacfette ©rfc&eerfdbnitten. (Beignets de 

fraises.) 

2Bemt bie borhergeljenben ©erichte in ber ©chmaijpfanne 
gebaden werben mußten, fo werben bie folgenben mit bebeu* 
tenber (Srjparnifj an ©cfytnalj, in für^erer 3^it unb mit gt oberer 
Bcquemlid)fett in ber Bratpfanne bebatibelt, nur ntufj man jtd) 
bollfommen flad)e Pfannen 3U nerfdjaffen fudjen. 

3u biefen ©dritten werben runbe ©emmein leid)t unb be* 
butfain abgerieben, bamit bie ©chntoile nid)t gefpaiten ober Io- 
der gemalt werbe, was ieid)t gefchiei)t, wenn man fte bei bem 
Reiben ju ftarf brüdt. Dann werben fte in bünne Blätter ge* 
fdjnitten, aber fo, bafj immer 3Wei foldjer Blätter an ber mt* 
lern ©eite nid)t ga»3 burd)gefd)nitten werben , unb attetnanber 
Raiten. 9 tun werben fie mtt£)berS befprt^t , bod) nur fo biei, 
bafj fte nicht 311 weid) werben. s Me biefe Umfiänbltchfeittti ftnb 
nothwenbig, wie eS bie geige jeigen wirb. 3 e£t wirb ein Del* 
ler boll gut gereifte (Srbbeerett mit hier ftarfeu löffeln boll fei* 
nem3uder gemengt, unb fo biei wie möglich 3Wifd)en bte©em* 
melfchnitten gethan unb etwas flad) geprejjt; wenn fte aüe auf* 
gegangen ftnb, fo werben bie ©ebnttten in abgefchlagene , mit 
etwas BSaffer berbünnte ©ier getunft, unb mit ©emmeibrofein 
aufgelegt. 9 ?un wirb einBtertelpfunb^djtualj in ber Bratpfanne 
heiß gemadjt, bie ©dritten hinein gereiht, unb fchnell gebaden, 
bann umgewettbet, wieber fo biei [jetgeö ©chntaij ^ugegoffen, 
bon ber anbern ©eite fc^arf gebaden, mit feinem 3uder beftaubt 
uttb fogleich aufgetifd)t. DiefeS bochft einfache ©erid)t wirb bon 
Sebent mit £ujt genoffett, eS ijt mir wenigftenS noch 9 tiemanb 
borgefontmen, ber nidjt feine greube über beren ©enufj bezeigt 
hätte. DaS Baden rnufj fo geleitet werben, ba§ bie ?Dtitte ber* 
felbett noch fall bleibt, wäl)renb bie Prüften refd) werben. 

415* ©eba < fette 3JlaviIlenfd>nitten. (Beignets 

d’abricots.) 

3wölf bis fünfzehn gut gereifte 9 ftarittett werben entfernt, 
abgefchält unb mit jwölf Sotb 3nder unb ein 5$aar £öffel bott 
SBaffer juerft langfant gebünfiet unb wenn fte burchauS weid) 
geworben, babei bieüetd)t 31t bünnflüffig wären, fo mü&te man 
fte über fd)arfem geuer bis 3U einer ^öd)eiconftfteti3 unter im* 
merwährenbem führen einbiden. Die übrige Bcf)anblung hat 
btefeS ©ericht mit bem borhergehenben gemein. 
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416* ©elmcfette ^ftrffd)fd)ttittett* (Beignets de 

marinelade de p^ches.) 

Ü)te Bfuftdje werben ben borl)ergefyenben -üftarillen gleich 
gu einem SJiuS »erfodjt, bann aber, wie bei ben(£rbbeerfchnitten, 
(f. 414,) oerwenbet, nämlich in bie (Semmelfchnitten qejhichen, 
bicfe gufammen gefleht, in (Sier getunft, mit (Semmelbrofeltt 
aufgelegt unb in ber Bratpfanne mit etwas <Sd)malg gebacfen, 
unb mit 3ucfer beftaubt aufgetifcht. 

« 

417. ©ebacfeite ^irnfcftiittten* (Beignets de 

cervelle de veau.) 

DiefeS ©erid)t gehört gwar nid) t unter bie -Dtefylfpeifen, 
aber ber äf)nlid)en Bereitungsweife wegen mufj eS l)ier s $la$ 
finben. (Sin Baar jlalbdl)irne werben in lauwarmem ÜÖaffer 
forgfam enthäutet, bann mit hier £otf) Butter unter immerwdl)* 
renbemD^ül)ren fo lange gebünftet, bis biegeitdjiigfeit oerbampft 
ift, jefct wetbeit fte mit (Saig unb weigern ftcirf gewürgt, 

mit acht Soll) flein würflid) gefdjnittenem frifdjett iUtarf ber* 
mengt unb falt geftedt. Söä^renb beut werben brei biß hier 
(Semmeln, je ttad) bem fte grob futb, leid)t abgerieben unb in 
fcl)r bütitte Blatter gefchnüten, jebod) fo, baß immer gwei 
etwas gufammen galten, welches baburd) erreid)t wirb, baß 
man fte nid)t gängtid) burchfchneibet ; biefe ©dritten werben 
nun mit bem £>trnmuS gut gefüllt, in 9ftild) leid)t eingetunft 
unb bei (Seite geftedt, nach einigem Slbtrodnen werben fte bann 
in abgefd)lagette, mit etwas B3ajfer berbümtte (Ster getunft, mit 
©emmelbröfeln aufgelegt, unb ben oorfyergeljenben ©dritten 
gleich in einer Bratpfanne in etwas ©d)malg gebaden. 3)iefe 
(Schnitten werben borgugSweife als 3mbiß ober als Beleg eines 
BureeS oerwenbet. ©ie erfefcen übrigens bie fogenannten £irn* 
pofefen unb £irnrifolen. 

418* ©ebacJe ne ^tmmeltfcaufc&mtten vbet (Äro* 
fetten). (Croquettes k la seinoule.) 

«&ier folgt eine Sfteihe ©dritten, bie feine ©emmelplütt* 
d)en gur Raffung brauchen unb baher ^rofetten fyeifjett, eine 
Bezeichnung .für alles , was ftd) unter bem3afyn als fpröbe 
ergibt; freilich eine Begeichnung, bie bielen anbern <Speifen 
gufommett müßte, aber bod) nur auf biefe unb bie fplgenben 
©peifen angewanbt wirb. (SS wirb eine STaffc boll £immeühau 
in brei ©eibel fochenbeS DberS eingefocht, man gibt entweder 
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bcn «£>immeltf)au in baS falte £)bcrS uttb rührt fortwäbrenb bis 
eS auffodjt, ober man lägt baS DberS auffodjen unb gibt ben* 
felben unter fd)neflem SRüfjren in bünnem Strahl hinein, unb 
lägt es an einer weniger feigen Stelle langfam fortfochen, bis 
eS bie ©onftfiena eines fchwerflüffigen JtöcbelS annimmt ; bann 
fomuicn ad)t Soth Butter, eben fo oiel 3uder, «in Stäubten 
Sala unb oier ©ierbotter ^ingu, unb man rüfyrt eS fort, bis eS 
wjeber auffocht $ bann wirb eS auf ein flaches oerainnteS SBled)/ 
weites Ieid)t mit Butter beftrtdjen worben war , aufgegoffen, 
einen l)alben ginger bünne auSeitianbcr geflrichen unb falt geftedt. 
•EBenn biefeS Kochel gatta falt ift, fo iß eS auch ärmlich fieif 
geworben. 9Jun wirb eS mit einem 9J?effer in baumenbreite 
Streifen, unb biefe in hier ginger lange Schnittchen geteilt, 
oon bem 93led) abgelöjl, in abgefchlagcne ©ier, bie mit etwas 
SOBaffer oerbünnt worben jtnb, getunft unb mit Sentmelbröfeln 
aufgelegt. 2)aS ©intunfen tnbie©ier unterliegt einiger Schwie* 
rigfeit , ba bie Schnittd)en au aart ftnb , um mit ben gingern 
angefagt wetben $u fönnen; um biefer an begegnen gibt man 
bie abgefcfjlagetten ©ier in eine flache Sd)üffel unb bebt bie 
Schnittchen oon bem SBledjeburch Unterfahren mitber glächebeS 
SflefferS, unb gibt fte gleich in bie ©ier unb oon ba wieber mit 
bem Keffer in bie aufber^afel auSgebreiteten Sentmelbröfeln, 
hier rollt man fte nur um unb legt fte auf einen SBogen Rapier, 
baS über etwas gläsern auSgebreitet ift. ©ebaefett werben fte 
wie bie oorhergebenben Schnitten 5 eö wiro nämlich ein Stücf 
Schmal^, jwölf Sotb ungefähr in einer flachen ^Bratpfanne er* 
hifct, bie drofetten barein gereicht unb fchneU gebaefen; fobalb 
bie untere Seite garbe angenommen hat/ werben fte mit bem bar* 
unter fat)renben Sfteffer umgewenbet. 2Benn au wenig Schntalj 
oorbanben wäre, wirb wieber etwas bon bemfelben beigegeben 
unb nun wieber gebaefen , waS fo fchneU als möglich gefebehen 
mug. 5)ann werben fte auf ein $ud) gelegt, um baS Schmala 
gut abaufonbern, mit feinem 3 ucfer beflaubt unb aterlich an* 
gerichtet. 

419* ©rte$cr ©fettem-* 

3)ie ©rieScrofetten werben eben fo bebanbelt, nur mit bem 
Unterfdjieb, bag bei bem ©infoeben feine ©ierbotter an benfel* 
ben fommen unb fiatt acht Soll) nur oier Sotl) ^Butter beigegeben 
werben. Ü)aS Snwenbige biefer ©rofetten mug weig bleiben. 
3)er ©efehmaef fann übrigens burch ^Beigabe oon SBaniUeaucfer 
(geflogener 3 ucfer mit SBanille), mit 3 intmtauder, mit an 3 u* 
der abgeriebenen Simonien u. bg. nad) SÖelteben mitgetheilt 
werben. 
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420* 3fei$cvv¥ctten. (Croquettes au ris.) 

3wölf Cot!) 9tei« werben, nach bem 2lbbrühen mit lochen* 
t>em$öaffer, in einer falben s )Jtaag £)ber« bollfommen weid) 
gefocht/ welche« unter oftmaligem Umrübren unb in unbebeefter 
(kafferolle gefd)ehen muß; weil bei bem 93ebecfen berfelbe gar gu 
gerne verrinnt. Sefct werben fed)« ^otl> Butter, acht Sott) an 
(Zitronen abgertebener 3ucfer, unb oier (Sierbotter barein gerührt, 
bi« e« wieber auffocht. Dann wirb bie« Köchel ben oorfyerge* 
henben gleich über ein nur leicht mit ^Butter betriebene« SBled) 
gethan , einen falben Singer fyocfy au«einanber geftrichen unb 
faltgefiellt. Die übrige ©ebanblung hat e« mit ben Jpimmelthau* 
fc^riitten (f. 418) gemein. 

421* Stufcelctofetteit* (Croquettes aux vermicelles.) 

(g« werben au« hier (Sierbottern , einer Daffe feine« SJlefyl 
unb ein wenig SJtild), ein fefter 9?ubelteig gemacht, berfelbe 
fefjr bünn au«gewalft, unb in fef)r feine Rubeln gefd)nitten. 
Dann wirb eine halbe s JD?aaß £)ber« gefotten, bie Rubeln einge* 
fod)t/ mit fed)« Soth 23utter unb eben fo biel 3ucfer bermengt, 
unb nach einer fleinen 2Beile, wenn nämlich ba« Kochel etwa« 
fd)werflüffig wirb, ben oorl)ergehenben gleich über ein Söled) 
gegoffen, einen halben ginger bünn au«geftrichen unb falt ge* 
fteUt. Die übrige 93ehanblung haben fie mit ben «£>immelthau* 
fchnitten (f. 418) gemein. 

422. (Stafetten auf franjöftfdje 21 tt (Croquettes 

ä Ja fran^aise.) 

(£« wirb bon brei gangen (Siern, einem Löffel boll Üftehl 
unb einigen Söffel boll 'i3ber« ein bünnfliiffiger £eig abgefpru* 
beit, unb mit einem €>taubd)en @alg unb gwei Kaffeelöffel boll 
ßuefer gewürgt. 93on biefem Deig werben ein *ßaar Söffet boll 
in bte flad)e JDmelettepfanne, in welcher ein (gibotter Heine« 
6tücf Schmalg erhtyt worben, gegoffen unb burch Sftunbneigen 
ber Pfanne ein glccf fo groß al« möglich gemacht unb fchneU 
gebaefen. @obalb an ber untern gläche etwa« garbe wahrnehm* 
bar i(t, wirb berfelbe entweber burd) Schwingen ober burch Un* 
terfahren mit einem bünnenbiegfamen^efferumgewenbet; wenn 
nun auch bonbtefer ©eite ber glecf garbe hat, fo wirb er auf 
eine ©chüffel gellitfcht unb ein anberer glecf aufgegoffen unb 
fo fortgefahren, bi« ber gange Deig berbaefen ift. Diefe (gier* 
Jlecfel mi'tffen nach bem technifchen 2lu«brucf papierbünn fein, 
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welches leicht baburch 511 erreichen ift , bag man ben Deig mit 
S^ild) nach 93 ebürfnig nerbünnen faun. 9tun wirb ein feines 
Kochel aus $wei Söffet noll beS fetnften s D^et>rö mit einer 
falben 2Jtaag DberS, nier Sott) ^Butter , fechS Sotf) unb 
nier (Sierbotter mit einer ©djneeruthe gart bewegt unb über beut 
geuer bis sunt Verbieten aufqefoct)t unb bann fall ge* 
ftellt. Mittlerweile werben bie (Sterflecfel in brei ginger breite 
unb nier gittger lange gierigen getheilt. Dann wirb baS Köchd 
Mefferrüdert bünn auf biefelben geftrtd)en unb ^ufammen ge* 
rollt, fo baß fte oier ginger lange 2 Bitrftd)en bilbeit. ©ie wer* 
ben alSbattn beit ^tmnteithaufchnitten (f. 418) gleich/ in (Sier 
eiugetuntt, mit ©emmelbrö[eltt aufgelegt unb refd) gebaden. 

423* etten mit ßaffee. (Croquettes au cafe.) 

©echs Sott) Kaffee werben bis $um ©chwihett gebrannt , 
(nad) befaitnter 2 Beife) unb non ber Pfanne gletd) in eine halbe 
Maag focheitbeS DberS gefd)üttet, man tnug jebod) auf ber 
§ut fein, benn wenn ber Kaffee auf einmal hinein fallt, fo 
fprubelt baS DberS über bie (Safferolle hinaus. (§S wirb bann 
bebedt falt geftellt, unb nadjbem bie Snfufton fall geworben, 
werben atoet Söffet noll Mel)l mit nier Soll) Butter unb fed)S 
'!0oth3udßr in bie fd)idltche (Safferolle oorgerichtet, baS DberS 
barüber gefeiht, um bie Kaffeeförner abjuloubern, mit nter 
(Sierbottern nerniengt, unb nun ben norhcrgehcitben gleich auf* 
gefod)t. Die Sßermenbung , baS Auflegen unb Jadeit haben fte 
bann mit ben Uebrigen gemein. 

424. ©rpfettcit mit @l>pcplabe. (Croquettes au 

chocolat.) 

v 

©tatt ber Snfujton non Kaffee werben l)ter brei 3 * 1 * 4 ^ 
feine (Shbcolabe auf einen (Safferollbedel über einer ntagig fyti fan. 

. ©teile gut erweicht unb mit betn DberS fein abgerül)rt, bann 
wirb baS Kochel bent norhergehenbett gleich beenbet, auch bie 
übrige 33ehanblung bleibt ftch gleich- 

425. (Balles de neige.) 

(Sin Deller noll feines Mef)l wirb mit nter (Sierbottern, 
einem fleinen ©tüdchen 33utter, eben fo niel fauremStahm nebft 
einem Kaffeelöffel noll ©al* $u einem mägig feften Deig nerar* 
beitet unb bebedt, eine ©tunbe lang ruhen gelaffen. Diefer 
Deig wirb bann eff errüden bünn auSgewalftunb in ftarfe^anb* 
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flädjc äfynlicfyc Stüde geteilt, ein jebed biefer glcdd)en tt>irb in h alb 
gtngerbünne fdjmale (Streifen biß gegen ben 9tarb Durcbgefctynitten 
unb bann tnfo weit verflochten, baß cd einen (oefern jtnaul bilbet. 
(§d ift gut, wenn folcbed erft vor bem 2 lnrid)ten gefebießt, unb felbe 
fogleid) gebaden werben fönnen. 9Run werben $wei 5ßfunb Scbmalj 
ermißt, fo baß, wenn mit fcudßem ginger über badfelbe ge* 
fctynellt wirb, ein leicbtcd Traufen entfielt. Die Scßncebatlen 
werben nun, fo t>iei i^rer ^aben, hinein get^an unb fdjnell 
gebaden ; ba fte ftd) audbehnen, fo muß man bei bem (Sinlegeit 
hierauf 9 tüdßct)t nehmen, unb weil fte außerft mürbe ftitb, mit 
bem ©adlöffel bei bem Umfehrcn unb £eraudnef)men be^utfam 
»erfahren. Sie werben falt aufgetifd)t unb ftar! ober gan$ weiß 
mit feinem 3 ^der beftaubt. 

426* @d)itecfrpfcttcit* 

Der »orhergehenbe Deig wirb mit einem tjanbbrcitcu 
2 ludfted)er audgejtocben ; bie Abfälle werben wieber leiebt 311 = 
fammetigefnetet, unb mit einem um Dte^älfte Heineren §hidfted)er 
audgeftoeben, unb beibe 53lättd)en ringsherum einen ginger breit 
audeinanber, bid $ur «pälfte gegen bie s j)?itte hin eingefd)nitten, jeßt 
wirb mit einem abgefdßagenen (St ein Dupfen auf benfelben beftrt* 
d)en unb bad Heine 33lättd)en über bad große gelegt unb etwad 
angebrüdt. ©ebaden werben fte ben »orhergehenben gleich. 9Jiait 
fleht fepon, baß fte, iubem ße auflaufen, einen rofenförmigen 
fallen bilbett. Sie wcrDen ebenfatld mit feinem 3 u der ßarf 
beftaubt, in bie 9)titte einer jeben s Jtofe fömrnt eine ober mef)* 
rere fd)Öne eingefottene 2 Beid>fet. 

427* ®im£ s ®rapfctt. 

3 n eine h a ^ e SJiaaß foebenbe 9J2ild) werben nebß bret 
t Soth S3utter, eben fo viel 3^der uno ein Staubeben Sal$, 
ein Deller »oll ober ungefähr bret viertel $fuitb s DZehl einge* 
, fod)t unb fo lange über bem geuer ßarf gerührt, bid ber Dcig 
ftd) von ben Sßänben ber (Saßcrotle unb felbft von bem ,£od)löf* 
fei leidjt lodlöft, bann werben nad) einigem Sludfühlen fed)d 
bid ad)t ganje ©ier nach unb nad) eingefcblagen unb jebedmal 
genau 'verrührt. $Jtan hat 31 t biefem 3 *»ed bie fogenattntert 
Sprifcen, bereit SBoben ein fed)dftrahüged 5Mättd)en bat, burcf) 
biefeö wirb ber Detg in fd)wad) ert)tfctcd Sd)mal$ gepreßt 
unb 3 war in Sd)ncdenform, unb nun langfatn bet einmaliger 
Ummenbuttg gebaden. Slud bem Sd)mal$ fommenb werben ße 
auf ein remed Dud) gethan, mit feinem 3 lIc frr beftaubt unb 
heiß aufgetifdß. 

«genfer’* .tfocpluub. 
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428. SSvanfcteiß^firapfcn. (Les pets de normen) 

* 3 )cr borbergebenbe SBranbteig mirbaufben Sßobett eincd 
umgeroenbeten flauen Sellerd geitjan , unt> mit einer in bad 
tye tjje (Edimalg emgetunften 5Dc efferfpi^e Kaffeelöffel fletne (Stncf* 

$en eingelegt, unbunter immenräbrenber leid)ter33etbegung btd 
gnr fd) 5 nen gelbbraunen garbe gebaden. £ad €d;malg barf 
nid)t ftarf ^eiß merben, meil ber 33ranbtetg, ber gerne ftarf 
aufgebet, unbburd) bad gu fcbnelle ^ruftiren baran »erfyinbert 
mürbe. £ie ßrapfel merben mit feinem 3 «der beftaubt, über 
jufammengelegter <se:biette ijeif aufgetifd)t. 

9 t. 3 )iefe itrapfel tn einer tiefen 0 d)ale ober €ilbercafferofle 

* gehäuft angeriebtet, unb mit einem chaudeau (f. weiterhin ben 
chaudeau betreffend) übergoffen , geben unter’ bem tarnen 
fjftoderln d’amour ein redjt angenebmed ©erid)t. 

429* SBaffelfrapfcit, (Les gaufres.) 

$)rei Sßiertelpfunb bed feinften 2 ludgugdmebld, bad einige 
^tunben laumarm geftanben, mirb mit ein ^aar 33 edjer boll 
Oberd, fteben ©ierbottern unb einem ^3funb laumartn gerlafle^ 
ner Söutter gu einem bidflüffigen 3 leig mit einer ftarfen(Ecbnce= 
rut^e abgefcblagen, bann burd) mieberl)olted <Ed)lagen mit 
einem 23ed)er boll abgemäfferter bider ©erm, einem Söffel boll % 
^immtgurfer unb ber £älfte fo Diel €alg genau bermengt, unb 
bebedt fo lange marrn aufgeben gelaffen, bte berSeig nod) einmal 
fo b°cb fliegen ifi/ berfelbe im Anfänge mar 3 bann mirb 
tie ©ierflar bon ben fteben ©iern gu feftent €cbnee gefd)lagen 
unb in ben £etg gemengt. 3efct rnirb bad SQBaffeleifen gebi&t bid 
ed bei bem Slufmadjen raudjt, bann mit etmad €cbmalg beftri* 
^en, mit einer ^affe boll bon biefem$eig gleichförmig begoffen, 
gugemaebt unb gebaden. 3)iefed äufjerft liebliche ©ebäd mirb 
möglicbft b*if* mit beigefefctem ©ttronenguder aufgetifebt. 

430, 5¥af$tttß$F?dpfein 

©tn *ßfunb marrn geftanbened feinfted Sftebl mirb mit ad)t 
©ierbottetn, breiSBecber boll laumarmem Oberd, ad)t £otb ger* 
laffener SButter, einem Löffel boll feinem $uder unb ber Hälfte 
fo biel 0alg nebft einem Becher boU abgemäfferter bider ©erm 
gu einem 5Xeig angemad)t. Xiefer 2eig roirb nun gmangig fDci^ 
nuten lang abgefcblagen, bad b^ifii/ tnirb mit einem ,fto<b* 
löffel in ben 3,eig geflogen unb gegen bie 2Banb ber ©afferolle 
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fchiebcnb, ein ^weiter 6 toß etw>aö »orgreifenb angebracht, unb 
fofort bie 5 D?affe fd)tull burd)gegangen. 9iun wirb wieber »on 
ber anbern (Beite angefangen, unb ba biefeS Verfahren bem 
0d)lagen nid)t unähnlich ift , wirb eS auch f° benannt, bis 
ber $eig enbltd) fein, blafig, glängenb ifi, unb nicht mehr an 
ben gingern anflebt. 3 efct wirb berfelbe mit einem Such bebecft 
unb lauwarm gefteüt. 2 ßenn biefer £eig fo weit aufgegangen 
ijl, baß bie 9J?affe »erboppelt erfcheint, fo wirb bie £älfte ba- 
bon auf bie mit 9J?ef)l beftaubte $afel gcthan, oben barauf 
ebenfalls etwas beftaubt, unb erft mit ber flachen £anb auSetn* 
anber gebreitet, bann mit bem 2Balfer halb ginger bie! auSgetrie* 
ben. Diefe glatte wirb $ur £älfte mit einem £anbflä* 
d)en fleinen, f dürfen SluSftecher auSgefbchen, in bie glitte 
einer jeben biefer Scheiben fömmt ein halber J?affehlöffel boll 
beliebiges (SingefotteneS ; nun wirb bie zweite £älfte mit einem 
etwas Heineren 2luSfted)er auSgeftochen , über bie größeren ge* 
legt, unb runb herum niebergepreßt, woburd) fie größer wer* 
ben , bann aber mit bem Heineren SluSftecher wieber auSgefto* 
djen unb auf ein gewärmtes mit einem mehlbeftaubtcn $uch 
belegtes 93ret, einen halben ginger breit auSeinanber gelegt unb 
mit bem herabhängenben $h e H 15 eö $ucheS bebecft. 3 efct wirb 
bie anbere $älfte beS feiges hcrauSgenommen, bte Abfälle aber 
in bie ßajferolle gethan. 9J?it biefer ^weiten £älfte wirb eben fo 
»erfahren wie mit ber erften, enbltch werben bie SlbfdUe in ber 
(SafferoUe etwas abgefd)Iagen unb bem »orhergehenben gleich 
»erarbeitet, bis ber ganje $eig aufgegangen ift. 9lun werben 
$wei $funb 6 d)tna 4 ethifct, unb wenn bie immer warm gehal* 
tenen Krapfen wieber aufgegangen ftnb, fed)S bis fteben (Stücf, 
Je nachbem bie (Safferolle groß ift, eingelegt, aber mit ber obern 
(Seite nach unten unb bie (Safferolle fchnell bebecft 5 nach einer 
SBeile, wenn ber untere 3:h ei l Sarbe befomnten, werben fie 
gewenbet unb nun bie (SafferoHe offen gehalten, bis auch bie 
untere gleiche garbe hat, weldjeS jufammen bei »ier Minuten 
bauern fann. 9 iun werben fte auf reine Bücher gelegt unb mit 
feinem ßuefer beftaubt. 3e£t fommen fteben anbere in baS gleich 
heiß gehaltene < 8 chntal$. 3 ft bie Arbeit gefd)idt »on©tatten ge* 
gangen unb ftnb bie Sßeftanbtheile gut gewefen, fo erfebetnett 
bie Jtrapfen mehr 1 ) 0 $ als runb unb mit einem weißen iträn$* 
chen umgeben. €>ie werben warm aufgetifcht. 

3)ieS ©ebäd wirb »or^üglid) in SBien in feiner SBollfom* 
menheit, aber nur wdhrenb ber gafdjingSperiobe erzeugt ) fpä* 
ter ober früher fragt SRtemanb barnach, wer aber imgafd)ing 
feine Krapfen genoffen, ber Hagt über feine Slrmutl) unb trau* 
rige Sage. 
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431. &*aiettfd)e Satttpf nu bellt* 

Angenommen, biefe SKeßlfpeife feil für ac^t ©ebede au< 3 * 
rcidjen, fo wirb ein *ßfunb beö fünften aNeßlö, mit acßt£otß 
23utter, ^wei ganzen ©iern unb ungefähr einem ©eibel £)ber$ 
ju einem £eig gefnetet, unb Dabei auf folgenbe Steife berfaß* 
ren. 2 )aö im watmcn 3 intmer gehaltene 9JJeßl, weldjed bie£em* 
peratur bon wenigftenö 14 ©rab $eaumur angenommen ßat, 
was für ben guten gortgang ber Arbeit wefentlicß ift, wirb 
bureßgeftebt, m einen Söeiblmg getßan, unb in ber 9 Kitte be 8 
äKeßle mitbrei Jiöffel boü abgewäffertcr biefer ©erm unb hier 
Toffel boU lauwarmer 9KUd), nebft einer SKeßerfpiß boll 3 uder, 
ein bünner £eig CDampfel) angemaeßt, ba$ ©anje mit einem 
$ucß bebedt, unb eine halbe ©tunbe lang lauwarm fteßen ge* 
laffen ; wenn bie ©erm gut war, fo muß baöIDampfel wäßrenb 
bie|er3dt ftarf aufgegangen fein. 9hm wirb bie Söutter unb 
SKilcß lauwarm gemacht, unb nebft ben ©iern, au>d ftarfen 
Kaffeelöffel boU ijuder, unb ber «jbälfte fo biel ©ala au bem 
SDampfel getßan, unb bac ©anae au einem $eig bermengt, ber 
bann jo lange abgefeßlagen wirb, bi£ baß berfelbe feine SBläöcßen 
waßrneßmen läßt, unb nießt meßran bem Kocßloffel Hebt (f. 432 
abgejcßlagenen Kugelßupf). tiefer $eig wtrb nun leidet mit 
3 fteßl beftaubt, mu eurem $ucß bebeeft unb warm gefteOt. !Kacß 
einer bi$ anbertßalb ©tunben bürfte berfelbe um ben Dritten 
£ßeil feinet SBolumenö aufgegangen fein, bann wirb biefer $eig 
auf eine mit SKeßl beraubte $afel getßan, an ber £)berfläcße 
leicht mit Meßl beftaubt unb mit ber flauen £anb bis au einem 
2 )aumenßocß abgeplattet 5 aus biefer ©d)eibe werben nun mit 
einem runben Aueftecßer bie fogenannten -Kübeln Oßläßdjen) aus* 
geftoeßen unb auf ein 33lech , baö mit einer ©erbtette belegt ift, 
etnen ginger breit auöetnanber gelegt. 3)er übrigbleibenbe £eig 
wirb aufammen genommen, leießt gefnetet, unb auf bie borßer* 
geßenoe Art verarbeitet , bann werben bie Rubeln mtt ber her- 
abßängettben Hälfte ber ©erbiette überbedt unb wieber warm 
gefteUt. 9tacß einer falben ©tunbe wirb in eine Steine, in 
welker bie erfte £älfte ber Rubeln am 53oben berfelben 9taum 
finben fönnen, oßne übereinaitber $u liegen, einen ginger ßod) 
Spaßer gegoßen, mit einem ßalben (Si Heilten ©tüd Butter be* 
legt unb me Kedjen gebracht. 2 )ic nun um bie ^älfte ßößer 
aufgegangenen Rubeln werben beßutfam eingelegt, mit einem 
gut paffenben 2 )edel beließen unb über eine minberßeiße ©teile 
be$ ©parßerbee , ober nod) beffer , in eine 33ratrößrc gefleüt 
unb fid) felbft überlaßen. 9?un wirb eben fo mit ben aue bem 
aufammengelncteten &eig auögeftocßenen Rubeln berfaßren. s Diatt 


* 


197 


pflegt bic erften jwanjig Minuten ben 2 )e<fel ber kleine nicht 
abaufjeben, weil bie einbringenbe falte Suft b e Hunenb einwirft, 
inbejfen nad)fef)en muß man bennbodr, in ber gegebenen 3 eft 
haben bie Rubeln fd)on fo biel ©onftftenj befonimen, baß fie 
bei bem 3utritt ber Suft nicht mehr aufammenfallen. 3)aS s iöaf* 
fer wirb in biefer 3 cit theils bonter9flehlfpeifeeingefaugt, theflS 
berbampft fein, unb bie Rubeln haben angefangen, am 53 oben 
ber 91 eine eine Krufte 311 befoinmen ; inan bebeeft baS © efäß wieber, 
unb laßt fte fo lange fortbaefen, bis bieKrufte ftarf -äflefferrücfert 
bic! geworben , unb eine gelbbraune garbe angenommen l)ät* 
9tun werben fte mit einem Sd)äufelchen ^erau^gehobett, unb 
mit einer (Sreme als Sauce aufgetifd)t. 

2)ie eigentliche Schwierigfeit befiehl in ber SluSmitteluitg 
ber Sonfiften^ beS feiges ; wir haben noch fein 9flaaß für baS 
bünne , weniger büitne, nicht gu t>icf, fleif, feftu. b. gl., eS 
jtnb bieS willkürliche, unbeftimmte 2luSbrücfe, unb wollte man 
nach ben gegebenen 93erhältniffen beS glüfftgen jum £rocfenen 
einen Sd)luß giehen , fo beftef)t auch hierin eine traurige llnju* 
»erläffigfeit, benn baS fd)on lange gemahlene ober trocfeneÜJJehl 
abforbirt Diel mel)r glüjfigfeit als baS frifd) gemahlene, fo ba# 
bei angegebenem 9ftaaße ber $etg bennod) mißraten faurt. @S 
fouiint bal;er biel auf baS arbeitenbe Snbibibuum an, eS muß 
©charfftnn unb Erfahrung haben, um bie $rocfenf)eit besieh* 
leS beurtheüen 3 U fönnen, wobei baS ©efühl am ftcherfien (ei* 
tet. 3 n unterem gall wirb ber $eig als hiureid)enb conftftent 
beurtl)eilt, wem berfelbe in eine inöglid)ft I)oh^ ^D^affe gebracht/ 
in einer Minute um ben britten $ 1 ) eil gefunfeu ober abge* 
plattet ift. 

2 )ie geeignete ©rßtne als Sauce beftel)t aus einer halben 
9ftaaß DberS, in welches hier ©ierbotter gefchlagcn werbett/ 
unb bas man über bem geuer mit einer ©d)neerutbe fo lange 
emfig rül)rt, bis eS fochenb \)t\$ wirb unb fich 3 U verbieten an# 
fängt, bann wirb eS aber fogleicb bom geuer gehoben unb noch 
eine s 2ßeile gefchlagen, um bem Stocfen ber 3 )otterbor 3 ubeugen$ 
bie ©reute wirb nun mit 3 wei ©ßlöffel boll 3 ucfer berfüßt, unb 
mit ein ^aar Kaffeelöffel boll Orangenblüthenwajfer "gewußt/ 
enblid) in einer Schale bem ©erichte beigefept. 


Siebentes» 3$ud). 

3 )i c ßunftbdderet betreffend 

XXI. Jlbfdjmtt. 

©ebäcfe aus ©ermteig, Söranbteig unb mürbemSetg. 

432. fitiflelbupf. 

3 u ©ebdden aus ©ermteig iß bic ©erm einer ber me* 
fentlicpften 33 eßanbtbeile. ^ie muß nor allem frdftig fein, ndm* 
lieb ben £cig gur germentatton anregen. (Sie barf nid)t bitter 
fein, mcld)cS gmar burcp’S SluSmdffern einigermaßen befeitigt/ 
bie ©erm aber baburd) gefebmdept mirb. ©S ift baber notb' 
menbtg, baß man immer frifepe ©erm gupanben ^>at , bie me* 
nigftenS einen$ag lang gemdffert mürbe, ©itteanbere ?Rüt!>n>en^ 
bigfeit ift feinet , meißeS unb trodeneS SJfepl. 2)aS bon ben 
3 )antpfmüblen gelieferte fdjeint biefe brei ©igenfepaften am rnei* 
iten gu befi^en 5 es ift baber gu münfdjen, baß ftcb biefe inbu* 
ftrieüe Slnftalt erhalte. 

CDer Gugelhupf ift eine eebt ofterreicbifd)e Benennung, 
udmlicp nichts berfprecpenb , nicht anreigenb, fonbern befepei* 
ben nur auf ben ©egenftanb SBegug nebmenb; baS ©ebdd fod 
bor allem (oder fein, baber fein Volumen bermepren unb ba 
bie gorm gegeben iß, nicht in bie Breite, fonbern in bie £>öbe 
ßeigen, gleicbfam b^pfen ; übrigens gibt eS eine Sftenge 33e* 
reitungen bonben orbtnärftenbiS gu ben feinften in faß unrnerf* 
lieben Slbftufungen. 2 ßir müden nur gmei $lrten bezeichnen, unb 
gmar: ben abgefd)(agenen unb ben abgetriebenen, maS bar* 
unter unb bagmifdjett liegt, läßt (Spielraum genug für 3ene, 
bie gerne contponiren unb erperimentiren. ©in *ßfunb feinet, 
einige Stunben an einem laumarmenDrt geftanbeneSdftebl mirb 
mit bter gangen ©iern, gmei bis brei Reepern bodDberS, einem 
halben *ßfunb gerlaffener, laumarmer 93utter, einem Löffel roll 
feinem 3uder uub ber £dlfte fo viel <Salg, nebß einem 93ecper 
bod ©erm gu einem $eig gemengt unb eine $iertelßunbe lang 
- unauSgefe&t abgefd)lagen, bis berfelbe feinblaftg mirb. 9tutt 
mirb ber SEBeiblina bebeeft unb martn geftedU dBdprenb biefem 
mirb ein halbes $funb 3ibeben, bon ben (Stängeln geflaubt 
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mit) entfernt, eben fo biel Sßeinberln au«gewafd)en unb burdjK 
geftaubt, bann ein halbe« s Jßfunb s 3ttanbeln abgefd)ält, gefpalten 
unb ftiftlich gefdjnitten. Wad) einer f)a(ben ©tunbe; wenn bet 
Deig um Die Hälfte feine« Volumen« gediegen ift, werben Die 
Drei ©pecie« hingu getfjan, unb ade« wieber bottfommen burcfy* 
cinaitber gefd)lagen. 3e$t wirb ein Äugelhupfbecf mit gerlaffe^ 
nem ©djmalg gut befiric^en, mit iÜ?ef)( beftaubt, ber Deig hinein 
gethan, bebecft unb wieber warm geftellt. 9tach einer falben 
©tunbe ober länger, je nacfybem ber Deig gut gehet, wirbjber* 
felbe in bie Wotyn geteilt unb langfam gebacfen. Die §etgung 
mug fo geleitet werben, bag ba« s Bacfen eine bolle ©tunbe unb 
auch barüber bauere unb ba« ©ebäcf eine fcf)öne lichtbraune 
garbe atmehme, bann wirb ber Gugelhupf au« ber gorm auf 
ein ©ieb gefiürgt, bamtt Die §tpe bon unten urib oben entwef* 

d)en fattn, mit feinem 3utfer befiaubt unb falt geteilt. 

« 

433» Sticjelljupf auf frattjoftfc^e 3lrt* (Le baba.) 

(Sin *ßfunb be« feinfien s 3ftef)l« wirb auf ber Dafet im 
Oranje au«einanber gefhichen, in bie ttftitte fommen Drei ©ier^ 
telpfunb 23utter nebfi hier ganzen (Siern , hier 'Dotter, einige 
Söffel botl Dber«, ein falber Söffet botl ©alj unb ein guter 
Söffet bott an Zitronen abgeriebener 3ucfer, nebjt hier Söffel 
boil abgemäjferte bicfe ®erm. Diefe« wirb nun mit einem 
Reffet burdjetnanber gu einem Deig bermengt, unb mit 
bem fallen ber fpanb, beffer noch mit betben §änben auf ber 
Dafel geftridjeu, fo bag bie gange 9Jtaffe gwei Spannen weit bott 
• ihrem erften^laft borroärt« geflohen wirb; bon ba wirb fle 
fiucf weife gleichfam abgeriffeit, unb auf ben erfien $la& fiarf 
niebergefchlagen, unb wieber unter ftarfent StufDrücfen in gang 
Heinen Dheilen htnaufgeftrichen ; biefe« wirb fo oft wieberfyolt/ 
bi« ber Deig feinblaftg wirb, unb (ich leicht bon ben 4?änbett 
löfi. 3ept fommen ein ^Biertelpfunb forgfam geflaubte Otoftnen, 
bie eine 3eit lang mit einem ^Becher bott gutem 9tt)um befeuch* 
tet worben, famtnt bem 9lbum hingu, unb werben genau mit 
bem Deig bermengt. Dtefer Deig fommt enblich in bie mit ©chmalg 
beftridjene unb mit s 3)?el)l ftarf beftaubte ßugelbupfform, unb 
wirb bebecft lauwarm gum 5Iufgef)en gefiettt. Da« Wufgeben fantt 
ein bi« gwei ©tunbcn bauern, je nad)bem bie ®erm fräftig war. 
Dann erft, wenn ber Deig noch einmal fo hoch geworben, wirb 
bie gorm in bie 9töbre gefegt, unb bchutfam eine ©tunbe bi« 
fünf Viertel jiunbett langfam gebacfen. 


* 
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434+ Sucjelfuipf mit 6cir<iten uttb 3lttgeltf<t+ 

(Le baba au cedrat.) 

3u ber oorhergef)enb angegebenen Gugelhupfmaffe fotnmeit 
ftatt ber Boftnen eine gleiche BJenge ftiftlid) gejchnittene über- 
gucferte (Eebraten unb eben fo mel fanbirte Slngelifa nebft einem 
Becher soll echten Franzbranntwein ; in (Ermangelung beffett - 
eben fo oiel Bhurn. 2)a$ übrige QSerfa^rcn bleibt fleh gleich. 

435+ @ermtt>atröcltt+ (Les petits gäteaux de baba.) 

3)ie (Sermwanbeln finb Gugelhupfe im Gleinen. Sie ge- * 
wahren mehr Grüfte, je Heiner fte ftnb, unb werben baljer lie- 
ber gefehen. 3>er £eig fann übrigens feiner unb auch etwas 
fufter gehalten werben, benu in Heinen Formen miftglüeft ba$ 
(Sebäcf feltener. 3u btefern 3wecf werben Heine Formen mit 
Schmalz mittelft eines FeberptnfelS gut beßrid)en, mit s JBeljl, 
nod) beffei: aber mit (Erbäpfelmehl beftaubt, unb zur §>älfte mitbem 
Gugelhupfteig angefüllt utib warm geftellt ; wenn bie Formen 
halb ooll werben, fo gibt man fte in bie Bohre, bie noch einmal 
fo ftarf geheizt fein muft, als zu einem Gugelhupf, weil bie 
SBaffeUein getheilt, halb gar wirb, bie Binbe aber, je fürzere 
Seit, befto gröbere £ibe braucht. Bei gut conftruirten Brat- 
röhren ftnb flache eiferne (Sitter angebracht, bie nach Bebarf hoch 
ober ttieber geftellt werben fönnen, um baS (Sebäcf , z* B. ben 
Gugelhupf oon unten, wo bie grofjte £i&e auSftrömt, oor zu 
ftarfer Farbe ober gar bem Berbrennen zu fchüfcen. 3)tefe Bor- 
ftcht ifl bei ben BSanbeln weniger itothwenbig, weil, beoor bie 
•£>t&e burd) bie Formen bringt, bie entblößte Dberflädje ftdj 
fchon färbt. Ü)ie Sßanbeln aus ben Formen geftürzt, werben 
mit feinem 3ucfer beftaubt, unb über zufammengelegte Ser- 
oietten gehäuft, lauwarm aufgetifchl. 


436+ ^aifersßuf|e(^ußf+ 


3n einem tiefen B$eibling wirb ein Bfunb lauwarme But- 
ter mit einem God)löffel abgetrieben, nach fünf Minuten fömmt 
etn (Eibotter unb etn halber Löffel BJef)l, wooon nämlich brei 
Biertclpfunb lauwarm gemacht unb burd) ejn feinet Sieb ge- 
fehlten worben ifi, hinzu. Bad) anbent fünf BUnuten fomrnt ein 
Zweiter IDotter unb wieber fo otel SBefjl baran , baS Bühren 
mufj ohne Unterbrechung fehr gteid>förmig oor fiep gehen; bie 
Butter wirb immer fchäitmiger, b'S lijan *nb[ich oon fünf zu 
fünf Minuten in einer Stunbe alle 3>otter itnb alles *JBel)l 



fr 


♦ 
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verrührt hat. 3 efct fomtnen awei Söffel t>otl feiner 3 uc£er, ein 
halber Söffel t>ott feines trocfeneS 0a(j unb vier Söffet voll ab* 
gewüfferte ©erm hinau , unb bieS wirb noch bis aurn genauen 
Vermengen gerührt, bann werben bie awölf ©ierflar au feffetn 
©chneegefchlagen (f. 361 bei bem^ehlfchmorn bieStrt ben@chnee 
gu fragen) unb au bem Deig gemifcht. 3 e&t wirb bie Jtngel^ 
hupffortn (beffer ober fixerer/ wenn man bereu awei verwen* 
bet) mit ©chmala mittelft eines geberpinfels reichlich beftrichett, 
mit ©rbäpfelmehl gut beftaubt, ber Detg hinein gethan, unb an 
einem lauwarmen Drt langfam gehen gelaffen, bis ber Deig we* 
nigftenS um ein Drittheil gefiiegen ift, bann wirb berfelbe lang* 
fam gebaefen. 3n einer gorrn fann bie Dauer beS 23acfettS bei 
anberthalb ©tunben, in awei gormenaber eine©tunbe betragen. 

3n gana fleinen gormen, als ©ermwanbeln geht baS 23a* 
efen um fo fchneüer, eS muß auch bie £i|je grober fein. ©ie 
werben über ©iebe geftüqt unb mit feinem, gewöhnlich SSanille* 
3 ucfer beftaubt. 

3n biefen brei föecepten ift nun bie Seife enthalten, wie 
Gugelhupfe bereitet werben. Die Slbänberungen fönnen bannfehr 
mannigfaltig fein, unb $war von Gaifer*Gugelbupf mit einem 
^ 3 funb Butter, brei SBiertelpfunb Sehl unb gwölf ©iern, wo 
bie Glar au ©tfjnee gefchlagen wirb, bis au fedhgehn ©ierbotter, 
wo aber bie Glar wegbleibt, bis au jenem, aus einem $funb 
Sehl, acht Soth ©dwialj, awet ©iern unb ber Beigabe von 
Silch. Das gett, ©chmala ober Butter muf immer tn einem 
gewiffen Sßerhültnift flehen , nämlich je mehr gett, um fo mehl 
©ier, biefe verhtnbern baS gettwerben beS ©ebäcfeS, fo wie bei 
Mangel an gett bie ©ier bieS ©ebäcf fperr unb troefen machen, 
©in gu feud)t gehaltener Gugelhupf wirb gerne fpeefig. 

■ , i'. 

437, Holatfcfjcn. 

$luS bem 23öhmifchen von Golo, 23uloWafc: runb abge* 
leitet. !l)er 23öhme hat eine Vorliebe für biefeS ©ebäcf; er hat 
feine ^ochjeit, feine $aufe, überhaupt feinen ©chniauS, wo 
. baSfelbe fehlen bürfte 5 burch biefe Allgemeinheit mag es fomnten, 
baft man cS bort faft überall vortrefflich bereitet antrifft, ©in 23funb 
lauwarm gemachtes, burch ein feines ©ieb gefchlageneS weifjeö 
Sel)l (DaS feinfte baS au haben ift) gibt man in einen Setbling, 
bann fornmen in einen Dopf vier ganae ©ier, eine 2 $iertelmaaf$ 
lauwarme Silch unb awölf Soth aerlaffene lauwarme Butter, 
nad)bem bieS gut abgefprubelt ift, wtib es in baS Sel)l gegof* 
4 fen, unb baS ©anae au einem Deig verrührt. Diefer Deig wirb 
nun mit einem God)löffel fo lange abgefdjlagen, bis berfelbe 
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feinblaßg $u werben anfänqt; nun werben ein bnfber Söffet t>ott 
©afj, Piermal fo oiel 3ucfer unb pier Söffet poß abgewäfferte 
btcfe ®erm hin$ugethan, unb fo lange getragen, bis al* 
Ie$ genau permengt tft , bann wirb ber £eig mit einem $u<b 
bebecft unb warm geßeßt, bis berfetbe um bie Jjälfte höher ge# 
Worben^ iß. Vun wirb ^um Verarbeiten gekritten ; ber $eig 
wirb nämlich gur «g>a(fte auf bie mit s )Jtef)t beßaubte £afel gethan, 
etwaö bettaubt , unb mit ben «£>4nben flad) auSgebreitet, bann 
aber mit bem SÖalfer Darüber geroßt, um benfelben überaß 
gteicü, einen halben Singer bünn ju machen. Diefe *ß(atie wirb 
in t>ier Singer breite (Streifen qefdjnitten, unb biefe bann in 
Vierecfe geteilt, unb mit abgefc&fagenen (Siern, bie mit etwas 
SRitcfj oerbünnt worben, mittelft eines Seberpinfels leicht beßrt* 
c^en. 3n bie Vfttte eines jenen VterecfeS fommt ein Kaffeelöffel 
Poß (SingefotteneS, alSSftibifel, 2Öeicbfet ober, unb $war am 
liebften,3wetfcbfen (f. weiter unten); bie oier Spieen werben nun 
aufgebogen unb über baS (Smgefottene gelegt, wobureb ein etwas 
unregelmäßiges Slchtecf entfielt , burdj baS Vacfen aber abge* 
rgnbet erfcheint. Ü)icfelben werben aisbann über per^innte, mit 
Vutter beßridjene Vieche, ^at6 Stnger breit auSetnanber gereiht/ 
unb jum 2lufgehen warm geßeßt, unb naebbem ße um bie 
Hälfte geßiegen ßnb, mit ben oben erwähnten (Stern betrieben, 
mit 3ucfer beßaubt unb in heißer $öhre gebaefen. 

5)aS beliebte 3n>etfcbfenmuS wirb erreicht, wenn man ein 
Vfunb bürre 3n>etf<bfen in ^Baffer poßfommen weich focht, baS 
SBaffer, wenn man nur fo oiel genommen, als nothwenbig 
war, um fte *u überfpülen, muß währenb ber3eit bis auf einen 
^urjen Saft abgebampft fein ; bie 3wetfd)fen werben fein ge# 
fchnitten, in ben übrtggebüebenen Saft gethan, mit gwei bis 
brei Söffet ooU3ucf er oerfüßt, unb mit fein geßoßenen ®ewür$nel* 
fen, einem Kaffeelöffel ooß 3intmt unb einem Söffet poß fein 
gewußtener (Sitronenfcbalen gewürgt. 

438. ®(irBbaber Solatfcfectt. 

(Der Porhergehenbe ©ermteig wirb aus einem *Pfunb s Utehl, 
einem halben ^ßfunb Vutter uub acht (Sterbottern nebft einem 
Vecber OberS bereitet. 3)tefe Kolatfcben ftnb feiner unb mürber/ 
werben im £eig etwas bief er auSgewalft, unb mit einem «j^anbftäcbe 
großen runben #uSßed)er auSgeßochen, unb nadjbem fte gehörig 
gegangen, mit, auS Pier (Sierflar feßgefchlagenetn Schnee, ber 
mit $wei ftarfen Söffet poß 3ncfer permengt wirb, halb Singer 
fcief aufgeftricben unb in füf)ler iRöhre langfam gebaefen. 


* 
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439* Sfplatfd>cit mit Hopfen* 

Bon bem nach ber Slnweifung in 437 bereiteten Deige wer- 
ben bie Kototfchen mit Hopfen gefüllt. Der gute fejte Dopfett 
wirb $u biefem ©ebraud) rec^t fiein gemalt, unb ein halbes 
*Pfunb beSfeiben mit acht 2otf> Butter unb oier (Sierbottern fern 
abgetrieben, bann fommt ein 6täubd)en ©alj, jwei Söffel roll 
3ucfer unb ad)t £oth geflaubte 9toftnen hin,$u ; wenn alles gut 
gemifebt ift, fo wirb biefe güüe ftatt ber 3wetfd)fen angewen- 
bet. 5Äan ftnbet übrigens ftetö bie 4palfte ber €>d)üjfel mit 
3wetfd)!en unb bie anbere £)älfte mit Dopfen gefüttte itolatfd}etx 
aufgetifcht 


440. Sppjtel&eraer ffplatf c^em 

Der nach 437 bereitete ^totatfe^enteig wirb wie bort einen 
halben Singer bünn auSgewalft, in einen Deller grojje Stoben 
gefchnitten, über bie Bleche auSgebreitet unb runbi)erum burd} 
©infttetpen beS Daumens unb 3eigeftngerS etwas aufgefiülpt. 
Diefelben werben nun bis jum jfianb mit bem 3wetfd)fenmuS 
beftrid)en unb mit abgefdjaltenuttb gefpaltenen Btanbeln reichlich 
belegt. Die Otänber werben mit abgefd)togenen(£iern beftrid)cn, 
unb baS ©anje ftarf mit 3uder beftaubt. 

441* SutteV'SpIatfcl>em 

» 

©S wirb ein *ßfunb feines s 3Rel)l auf ber Dafel im Strang 
auSgebreitet, in bie -SRitte beSfeiben fommen Pier Soth Hein 
gebrochene 'Butter, brei ©ierbotter, $wei Kaffeelöffel roll ©al$. eben 
fo btel 3nder unb ^wei Bed)er Pott Sflild), nebft brei Söjfel Pott 
bider ©erm; biefeS wirb mit einem Bteffer $u einem Detg per- 
mengt, ben man nun mit ben £anbeti fo lange fnetet, bis 
berfelbe feinblafig wirb. Bad) einer bis anberthalb ©tunbeit, 
wenn ber Deig gegangen ift , werben brei Biertelpfunb Butter 
mit bem Söalfer fo lange gefd)lagen, bis berfelbe weich unb 
gäf)e ift. Bun wirb ber Deig auSgebreitet unb bie Butter, eben- 
falls auSgebreitet, in bejfenSBitte gethan. Der unbelegte D^etC 
beS DeigeS wirb über bie Butter gebogen, fo bafj btefelbe ganj 
bebedt ift 3 e&t wirb baS ©anje in halb Singer Dünne glatten 
auSgewalft , wieber überlegt unb wieber auSgewalft, unb 
fofort, bis bie Butter fel)r fein in bem Deig pcrtpeilt ift, wel- 
ches erjt bann erfolgt, wenn baS Ueberlegen wentgftenS ^wölf- 
mal erfolgt ift. Blatt mufj oft etwas 2Rel)l unterftauben , unt 
3 u Perhüten, bag ber Deig anflebe; fo rorgerichtet wirb ber 
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$eig enblid) bünn unb gleidjförmig auSgewalft unb jenem 437 • 
gleich, Kolatfd)eu Darauf gemacht. 6ie werben ^um Oe^crt 
wann gefiellt, unb itad> (Srfolg beffen heiß gebaden, 

442. 2lppftcl?wd)en. (Brioche.) 

liefen fchönen tarnen gab ber geijireiche Kofcebue biefern 
guten ©ebäde, uermutl)lich ber gorm wegen, in welcher baS 
©rot bei ben Apojieln hie unb ba gemalt borfömmt. @3 ift wif* 
fenfdjafrlii) bemerfenSwertb/ wie bei faft gleicher 3ufantmen* 
fefcung ber ©eflanbtheile eines KugelhupfS utw eines Apoftelfu* 
chend burch bie oerünberte ©ebanblung eine foldje Abweichung 
im ©efcbmad unb im ganzen s JSefenheröorgebrad)t werben fann. 
2Der Apoftelfuchen ift ein, man möchte fagen, bicl eblerc3®e* 
bdcf , als ber befte Kugelhupf. 3Btr wollen nun oerfuchen, bie 
©creitungSweife fo anjugebeit, bafj eS nid>t fchwierig werben 
fall, ben Kud)eit fo barjuftelleit, baf? berfelbe bei bem ^weiten 
ober britten ©erfud) als botllommen erfcheine. 

@3 wirb ein $funb beS feinfteit trodenen s ättel)lS burch efrt 
feines 6ieb gefdjlagen. 3)er bierte babon wirb in einem 
Kranj auSeinanbcrgeftridjen, unb mit bter Söffe! boll abgewäf* 
ferter bicfer ©erm unb etwas weniges mehr lauwarmen SBaffer 
gu einem weichen $etg gemengt, unb burch eia längeres Kne* 
ten gut »erarbeitet. Ü)iefer £etg ober ein fogenaitnteS 3)ampfel 
wirb in einem ©efäfj mit einem warmen £ud) bebedt, warm 
gefiellt. 9£ad) einer 2Beile, wenn baS Kampfe! mehr als noch 
einmal fo hoch geworben ift, werben bie übrigen brei $hdte beS 
Fehles in einem Kran$ cfuSeinanbergeftrichen , in bie SDfrtte 
lommen brei ©iertelpfuttb fleht gebrochene Butter, awolf gan$e 
(£te r (bie mögltd)ft frifd) fein muffen), hier Söffe! boll fügeS 
bideS DberS , jwei Kaffeelöffel boll ©al$ unb fcd)S Kaffeelöffel 
boll 3ader. 3)ies alles wirb mit einem großen Keffer $u einem 
$eig bermengt, bann fötnmt baS 2)ampfel l)dxtu, unb nun 
wirb ber £eig auf eine eigentümliche ©Seife gefnetet. 9Äan 
fnetpt nämlid) ben $etg mit beibeu «£>änben ftüdweife ab unb 
fchlägt baS Abgefneipte mit ©ewalt auf einen weitern $lafc bor 
ftd) hin; ift bie OTaffe auf biefe ©Seife hiaaufgerüdt, fo wirb 
baS Kneipen fortgefefct, bis ber gan^e Xeig wieber auf ben er* 
ften s 4Sla$ h e tabgefommen $ bon ba wirb nun ber £eig mit ben 
©allen ber «£>änbe ftarf aufbrüdenb fleinroeife wieber hitiaufge* 
fchoben, ober bielmehr geftridjen. 3)ann wirb berfelbe wieber 
abgefneipt unb mit ©ewalt auf bie $afel gefcfjlagen, wenn bie* 
feS ad)t* bis zehnmal ftd) wieberholt hat, unb ber .$eig feine 
©lä3d)eit wirft, fo wirb berfelbe mit bem Keffer $ufautmen ge* 
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nommen, unb auf eine anbere mit9J?efyl beraubte ©teile getfyan, 
Jeic^t mit -üDtebl beftaubt unb $u einem Salbe gerollt/ in ein mit 
9Jiet)t flarf beftaubted Üud) eittgebunben unb auf’d (Sid getban, 
^taef) bierunb^van^ig ©tunben wirb ber bierte Übeil biefed ÜeU 
ged einem ruttben £aibd)en gebrebt, o^ne ibn biel ju prejfen, 
fo auch ber übrigcüeig, ber nun auf’d 93(ed) atd ein Äudjenge* 
tban, unb in beffen Sftitte eine Vertiefung etngebrütft wirb, bie 
man mit abgcfcblagcnen (Siern beftrctdjt, unb in biefelbe bad 
Heine Saibcfyen legt, bann wirb ber ganje Sueben mit (Stern 
betrieben, runbberum brei Singer breit audeinanber I)alb 
ginger tief eingcfdjnitten unb fogleicb in bie *Röf)re geteilt. Ü)a 
ber Sueben bebeuteub grofj ift, fo muß bie <£)i&e forgfam gelei* 
tet werben, übrigend ift ed gut, wenn bad 33acfen einmal ein* 
geleitet ift, bie 9ftöf)re nicht oft $u öffnen; in cmbertbalb ©tun* 
ben muß ber Sueben bollfommen gar fein. 2)erfelbe wirb bann 
born 33lecf) gehoben unb auf ein ©ieb getban, bamit bie <£>ifce 
bon oben unb unten entweichen fömte. 

443. ^HpoftelFiidjett mit Stbebeit. ( La brioche 

aux raisins.) 

SMefer itud)en unterfd)eibet ftd) bon bem borfyergefyenben 
nur burd) bie Beigabe bon einem halben $funb entfernten 3t* 
beben, bie nad) beut kneten Ijln^ugemengt werben. 

444* 5l:pofteI?ttd)eit mit ßäfe« (Labrioche au 

fromage.) 

Sitte 2)eutfd)en, bie bie befferen Ädfe nur aud bem Slud* 
lanbe bejiefyen, fprid)t eine Beigabe bon $äfe weniger an, wir 
fallen aber ben SBerfud) nid)t fdjeuen, unb wenn und etwad eine 
gute Meinung bon foldjcr äufammenfe^mtg beibringen fann, fo 
ift ed unftreittg ber $lpoftelfud)en. (Sin *ßfunb guter ©ctymei^er* 
fäfe wirb in fpifce lange 3apfen gefdmitten, bie SlbfdUe werben 
etwad überfebnitten t unb bei bem lebten JHteten in Den Üetg 
gemengt. 2Benn nun ber üeig $um Äud)en geformt ift, fo 
werben bie «ßapfen in benfelben l)ie unb ba eingeftedt. S3ei bem 
SÖacfen fd)mil^t ber tfäfe unb bilbet berfdjiebene 5ludwüd)fe, 
welche bad Xafcin bed Jtäfed auf ben erften S3licf erfeniten laffen. 

445. Äaffeebrtofd)* (Les petites brioches.) 

3)a ber 2lpofklfud)en ein ®ebäcf ift , bad ftdj fo gut jum 
Üunfgebäcf eignet, fo pflegt man, um feine greunbe angenehm 
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gu bemirtf)en, Heine Slpofielfttchen gum grühßüd ober SlbenbS 
Zum Sf) e€ oorrichten zu laffeti , mozu un$ unfere ©parherbe fo 
Ietd)t Gelegenheit geben. Sftatt nimmt nantltd), mm Dem Sag$ 
Dörfer bereiteten Setg einen Sh e ^/ unD bilDet eine halbe ©tunbe 
»or Dem grühfiüde mälfd)e 9?uß Heine Slpoftelfucpen, rofe Dies 
angegeben morben; nachbem fte befinden unb ebenfalls einge* 
(dritten morben ftnb, fließt man fte in bic heiße SRöhre, unb 
in einer halben ©tunbe, bie Arbeit mitgeredmet, ftehen fte 
ganz marm, man möchte fagen, brühheiß auf beut Kaffeetifch« 

446« $unFgebäcfe« 

©eit mir Jbie Ueberzeugung erlangt haben, baß Kaffee, 
Sh* e unb @h oc °late Derftänbig, ba$ mäßig genoffen, 

ber ©efunbtyeit nid)t nachtheilig ftnb, im ©egentheil, ange* 
itehm, anregenb, |ogar ftätfenb unb nährenb mirfen, Dürfen 
folche ©etränfe bei feinem grühftüd ober Saufe mangeln, unb 
fo mar man auch bebaut, ein paffenbeö ©ebäde zu erfinben, 
um Den ©enuß berfelben zu erhöhen, liefern SBeßreben Der* 
bauten mir ba$ fogenannteSunfgebäde, mobon einige hier auf* 
gezeichnet erfreuten. 

447« SBttgler fiaffecs^uttfgebrtcf« (Lescouques.) 

2)a btefeö ©ebäcf nur zum grühftüd bereitet mirb, fo Darf 
beffen Stenge nicht fo groß fein, unb ein halbeö ^funb SD?el)l 
DoÜfommen auöreichen 5 biefed 9)?ehl, Don ber feinfiett ©orte, 
mirb in einem äüeibling, mit zmei SöecherDoU laumarmer SDttlch, 
Dier Soth gerlaffener SButter, jmei Löffel doU meißer ©erm, einem 
Kaffeelöffel DoU ©alz unb zmei Kaffeelöffel doU 3uder zu einem 
Seig gemengt, ber mehr fteif al$ bie oorhergehenben ©erntteige 
auOfälltj biefer Seig mirb längere 3 eü 9 ^f<h^gen, bann 
aber bebedt marm gefteflt. SGBenn berfelbe fo meit aufgegangen, 
baß er um Den Dritten Sh e ^ h^ er gemorben, fo mirb Die Safel 
mit SD^ehl beftaubt, ber Seig auf berfelben in baumenbünne Sol- 
len auSgemalft, biefe Sollen in Daumenbreite ©tüde gefchnitten, 
unb bieje ©tüdchen in flein ginger büntte Sßürftchen gerollt 
unb auf ein SBlech neben einanber in gleiche Leihen gelegt, unb 
mit einem Such bebeeft marm geftellt. 2 )iefe ganze Arbeit muß 
recht fd)nell Dor fleh gehen, fo baß beibe £änbe Dollauf zu 
thun hüben. SRachbemnun ber Seig mieber aufgegangen tft, fo 
merben bie Rippchen mittelft eines geberpinfelg mit SDtilch be* 
ftrid)en unb in ber heißen Sichre gebaden, unb fobalb fte bie ge* 
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porige garbe angenommen haben, !)erau^genommen nnb mit 
^ctlaffencr SÖutter mit einem *ßinfel fdmefl beftridjen. $)urch bad 
$lneinanberlegcn nnb Slufgefyeit ftnb biefelben etwad gufammen* 
gebaden, ed werben Dier gu Dier audetnanber geteilt nnb nocty- 
warm aufgetifebt. €inb bte Sollen gleich bic! gerollt worben, in 
gleid) Heine 0tüde geteilt, biefe wieberum in gleid) bünne, an 
Den ©nbett etwad gugefbijjte Ü&ürftcfcen gerollt, fo werben fte 
noiljtnenbigermeife gleite £änge befommen, weldjed bem ©an* 
gen ein gefällige^ Sludfeljen gibt. 

448* ßarlSbäber fiaffeefcregelit* 

2lud bem Dorhergehenben $eige werben auf folgenbeSEBeife 
©regeln gemacht: ber£eig wirb in eine brei ginger btde 9^oÜe 
audgeroüt, biefe wirb in flein ginger bünne Scheiben gefd)nit* 
ten, unb biefe wieber in halb ginger bünne 0d)nüre audgeroflt, 
bann werben fte nach ber befanntengorm in ©regeln umgewan* 
beit, auf ein ©led) gereift unb warm gefteflt, unb bem Dorber* 
gebenbett ©ebade gleich, gar gebaden. 2>ad 2Iudrollen unb 3*r* 
fdjneiben bed £eiged hm ben 3*ued, eine fonft fdjwer gu crlan* 
genbe @leid)heit Ded ©ebäded gu ergielen. 

449* S^eefiattgeltt. 

5)er in 447 bereitete $eig wirb eben fo geteilt, tüie gu 
bem Smifgebäd, bann aber in geberfiel bünne, unb wo mög* 
lieh in noch bünnere 6 tängelchen audgerolU, unb über bad ©ledj 
fo gereift , baß gwifdjen einem jeben fo Diel $aum bleibt/ ald 
bie Breite eined foldjen Beträgt 5 nach bem 2lufgel)fn werben jte 
fd)nell mit SJiilch mittelft eined weichen breiten geberpinfeld be* 
firidjen, fo baß ber *J$infel bicr bid fünf berfelben auf einen 
0trichnäfjt; biefed iß Darum notl)Wenbig, bamit bie üftild} 
nid)t 3 ^it erhalte, abgutrednen, beoor man jte mit 3 uder be* 
ftauben fann. 2)er 3uder wirb fd)on früher Dorgerid)tet , unb 
gwar in ©riedform 5 berfelbe wirb burdfd 0toßen Derfleinert, 
aber nach i*ben bret bid Dier 0töjjen Durch ein etwad weited 
0 ieb gefd)lagen, fo baß ber weniger feine auch burchfäÜt. SJfit 
biefem ©robguder wetben bie 0 iängeld)en ftarf beftaubt, unb 
in mittelheißer SRöhre gebaden. 2 Birb biefed ©ebade gu nal)e 
gufammcngelegt, fo baden fte gufantmenunb man fann fte ihrer 
stürbe wegen nid)t gertheilen, gu weit audeinanber geht Diel 
3 uder, ber in bie leeren 3 mifchentäume fällt, Derloren, unb er* 
tattert bad £crabnehmen, Denn in bereifte breitet ftcheinjebed 
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0tängeld)en aus unb berührt ben auf bem Sieche fchmelaenbett 
3uder, woburd) ftc bann anfleben unb bei bem Ablöfen brechen. 

450* ©*ted)tfdj>e$ Sunfgcbacf. (Le pain a la 

grecque.j 

2)iefe Benennung ifl in fojweit fehlerhaft, als fie bie (£r* 
Wartung auf gan$ etwas anbereS leitet, es tfi aber nur eine 
entfernte Aehnlidjfeit mit Der beliebten griechifd)en Sanierung, 
bte ju biefer Benennung Anlafj gab. £>er nad)447 bereitete $etg 
Wirb in gwei ginger biefe Sollen auSgerollt, bann in jwei ginger 
breite 0tüde gefchnttten, unb biefe in einen ginger Dünne 0täng* 
d)en auSgerollt, auf etn mit Sutter beftricheneS Sied) in gera* 
Der 3Rid)tung gelegt unb mit ben gingern angebrüdt, fo bap 
baSfelÖl nod) einmal fo breit unb eben jo Diel Dünner wirb. 3)te 
0tangd)en werben ein jebeS, fobalD fie gelegt unb meDergepreth 
finb, in fitarf fd)iefer Dichtung öon Der ltnfen $ur redeten mit 
jdjarfem 3J7efJer einen 2)auuien breit auSeinanber fo burchge* 
fchnitten, bajj nur ber vierte $heil in ber Breite ungefcfynttten 
bleibt, unb gleid)fam als bie Stippe gum iJufammenbalten ber 
»erfebobenen Sierede bient. UebrigenS werben fte fo weit aus* 
einanber gelegt, bafj wenn fte niebergeprefit unb aufgefd)lifct ober 
aufgefdjmtten ftnb, nur etn gan$ jdjmaler S^aum tngwifdjen 
bleibt. 5Rad) bem Aufgehen, baS h<>h ßr & ß i a ^ en *>orhergc* 
benben fein foU, werben fte mit 9J?Ücp beftridjen unb ftarl mit 
gröberem 3uder beftreut unb nur langfatn gebaden. 0ollten 
fte nid^t fpröbe genug aus ber fKöhre fommen, fo werben fte be* 
butfam umgewenbet, unb noch einige 3eit gleichfam getrodner. 
2)aS ©ebäde gewährt baS Angenehme, bat* eS ftep längere 3eit 
gut erhält, freilid) muß ber Aufbewahrungsort troden jein. 

451* Stvtdmcf $um ee . (Les biscots.) 

2)er nun fepott oft citirte $eig bon 447 wirb in eine brei 
ginger bidc Diolle gerollt, über ein Sied) gethan, unb mit einem 
$ud) bebedt warm geftelit, um aufaugehen$ wenn berfclbc um 
bie ^älfte aufgegangen, fo wirb bte nun etwas breit gewor* 
bene 9totie mit SUtild) beftriepen unb langfam gebaden. 9ca d) 
fedjS 0tunben, wenn Das (&ebäd boüfemmcn lalt unb etwas 
fteif geworben, wirb eS mit etnem Dünnen feparfen s JtJtcfjer iti 
feberftelbüntte Slätter ber Sreite nacl) gefepnttten unb wteber 
über ein Siech gereiht/ m;t feinem 3uder etwas beftaubt, uttb 
in einer abgcfüpltcn Diöhre über bem untergefd)obetten (Ritter, 
barnit bte £)i&e mel)r bon oben als unten einwirfe, getrodner. 
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(Sollten t>ie (Schnitten eher Bon unten als oben etwas Jarbe 6e* 
fommen, fo werben fte umgewenbet. 

3ttan wirb bie intereffante ^hatfadje bemerft haben, bafj 
ftd) Bon einem unb bemfelben $eig ©ebäcfe erzeugen laffe, bie 
im ©ettufj gang betriebener 9tatur gu fein fd^einen* 2)ieS ift 
aber nicht bie eingige ©Wahrnehmung, baft burch BeränberteSöia* 
nipulation gang anbere ©rgeugnijfe 311 m ©orfd)ein fommen. 

♦ 

452. @cf>(angenge(m<fe» 

3)ieS ift groar fein £unfgcbäcfe, benn es faugt nicht ein, 
eS b at aber *>aS Angenehme für ftd) , bafj eö alö garter Körper 
gum fpielenben ©enufj einlabet, unb einmal Berfudjt gu fernerem 
- ©enufj gleid)fam atireigt. 3 n ben$l)ee pflegt man ohnehin nicht 
eingutunfen, fottbern man ifjt allenfalls trocfeneö ©ebäcfe unb 
fchlürft ben $l)ee geitvoeife i bajwifd)en. 

(SS wirb in einem $ fdn neben ein ©eibel Sfötld) mit Bier 
Soth ©utter, einer Üftefferfpifc Boll ©alg unb einem göffel Boll 
3ucfer ins Wochen gebracht, unb fo Biel ©?el)( unter fcharfem 
führen eingefod)t, baß es einen feften $eig gibt 5 baS führen 
über bem Seuer wtrb noch eine ©Beile fortgefefct, bamit baS 
9ftcbl ftd) mit ber Slüfftgfeit genau Berbinbe. 9?ach einigem 2lb* 
fühlen fommt ein ganzes ©i hingu, unb wirb tn ben $etg Ber* 
arbeitet, bann fommt noch ein ©i htngu, unb wenn ber $etg 
noch gu hart ift, noch ein bis gwei iwtter. 3)er $etgmu§ gäf>e 
weich fein. 9?un wirb berfelbe in eine (Sprt&frapfen* 6 prt&e, 
beren (Stern burch ein feberfielbünneS Röhrchen erfe&t ifl , ge* 
than. 2)urch biefeS Röhrchen wtrb berfelbe über ein mit ©utter 
leicht betriebenes ©lech in gebrängter ©djlangenform in ber 
©reite Bon gwet Stngern fo gepreßt, bafj ftd) bie 9luSbeugungen 
faft berühren. ©Wenn aller äeig burdjgeprefjt ift, fo wirb baS 
©ange mit abgefchlagenett ©iertt beftrichen, unb in fühler SRöljre 
langfam gebaefen. ©ö erfcheint als ein wunberf)übfcheS, gart* 
fpröbeS ©ebäcf, bas itt ©tücfen Bon Bier Singer ©reite gebro* 

<hen, aufgethürmt aufgetifcht wirb. 

•>* 

453* (Les Pains ä la 

duchesse.) 

3n eine halbe 9flaafj fochenbeS DberS werben acht 2oth 
©utter, acht Soth 3uder unb ein Kaffeelöffel Boll @alg gethan, 
unb ein halbes ©fuitb trocfeneS unb burdjgeftebteS unter 
fchneöem führen mit bem Kochlöffel eingefocht, unb über bem 
geuermitbem fuhren fo lange fortgefahren, bis ber$eig ft# 
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leidet sott ber (^affcrolle unb »om jtod)lögel log, foUte gdj’S 
ereignen, baß an bem 33oben ber (Sagerolle etwas angelegt ijt, 
fo mügte ber $eig in eine anbere (Safferollc umgeleert werben; 
bann werben nad) einigem 2lbfül)len hier ganje ©ier unb hier 
3)otter in Keinen 3wifd$en^eiten eingefefylagen unb jebeSmal ge* 
nau »erntbrt. 9£un wirb bie £afel mit s JJfel)l beftaubt, bie 
£ülfte beS $etgeS auf felbe getban, in swei ginger biefe Sollen 
auSgerollt, bann in baumenfleine ©tücfe geteilt unb biefe wie* 
ber in fleingngerbünne, lange Sürftcben gerollt, enblicb auf 
ein mit Butter begrtcbeneS 33led) einen ginger breit auSeinan* 
ber gereift. Senn ber $eig auf biefe Seife gan$ »erarbeitet 
ig, fo werben bie Sürgdjen mit abgefdgagenen ©ierit beftri* 
eben, mit3utfer garf beftaubt, unb langfam gebaefen. 93or bem 
Slnricbten werben fte an ber weichen ©eite mit bem 93?ejfer auf* 
gefcblifct unb mit einem beliebigen (Singefottenen gefüllt 

CDiefeS feine ©ebäcf laut gd) übrigens fd)ön »erjtcren ; fo 
werben j. 33. in einem 3ucferlögel bret Sotb feiner 3^cfer mit 
$wet ©glögel »oll Säger aufgeloft, unb langfam fo eingefod)t, 
bag, wenn man mit einem bünnen ^>ölgct>en einen ^tropfen 
heraus ^ebt unb in’S falte Säger tauebt, berfelbe t>art wirb. 
3n biefen 3uder werben bie Sürftcben mit ben ©pifcengetunft 
unb fogleicb in ©robjuder (f. weiter unten) getaucht/ fo bag 
berfelbe anflebt. 

Um ben ©rofyuder $u erhalten , wirb ein ^albed *ßfunb 
3ucfer grob geflogen unb bureb ein grobes ©ieb gefdjüttelt, 
fo bag baS ^urcbfaKenbe bie@röge »on feiner, gerollter ©erge 
bat; was nicht burcbfäüt, wirb wieber geflogen unb burdjge* 
ftebt, bis enblicb alles bureb ig, jefct wirb baS 2)urcbgegebte 
bureb ein feineres ©ieb gefcblagen, fo bag nur ber grobe 3uder 
gurüd bleibt, bann wirb baS !Durcbgegebte bureb ein feines 0ieb 
gefcblagen unb man erhält ben ©rieSgucfer nebft bem burebgegeb* 
ten feinen 3uder. 

454» 3Jratifctetg=firapfeI* (Les petits choux.) 

2)er »orbergebenbe 33ranbteig wirb baburdj etwas feiner 
gebalten, bag man einen Sögel »oH Üflebl weniger einfoebt 
©r wirb/ ftatt in Sürgcben, mit jwei in abgefcblagene ©ier 
eingetunfte Söffelfpifcen in ©ierbotter fleine jtrapfel über ein mit 
SButter begricbeneS 33led) in gleichen Reiben gefegt, bann mit 
©fern beftricben, unb mit feinem 3uder beftaubt, bann langfam 
gebaden. 

5)fefeS ©eb&cf lögt ftd) auf folgenbe Seife febön »erberen: 
®S werben jwei Sögel »oll feiner 3uder mitberitlar »on einem 
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<Si »crrü^it unb awar fo lange, bis baS ©iS (Diefett kanten 
befömmt Der 3ucfer in biefer ©eßalt) feljr weiß unb bicflich wirb; 
t>on biefem ©iS füllt man einen Shell in ein Don feftem Fabier 
gemachtes ©tanifcel mit feiner @ptfce, hält Den oberen Shell 
feß gu , unb preßt Durch Die abgefchnittene feine 6 pifce baS (Si$ 
nach belieben auf Die jtrapfein , tunft fte bann in Den ©rob* 
guefer, woburd) ftch ein größerer^ranj ober was tmmer für eine 
gorm bilbet, Die halb antroefnet. 3n Die 9ftitte biefeS, 3 . 33. 
eines ^ran^eS, fommt Dann ein Kaffeelöffel Doll SingefotteneS. 

©tatt Dem ©robguefer fann man überjucferteit SlnieS an# 
wenben, woburd) bas ©ebäd an 2 lnnehmlid)feit gewinnt. 

455. ®ranbtet^a3rcjeltt. (Les gimblettes.) 

Die borhergehenben Söranbteig - Krapfelit werben etwas 
größer unb noch einmal fo weit Don einanber auf Das 33led) ge# 
fefct, bann aber mit einem runben ^öljchen, baS man in abge# 
fchlageneCSier tunft, in Der 5ftitteauSeinanber getrieben, fo baß 
fte Ringel bilbett Don Der ©röße einer ^anbßädje; es muß mit 
einigem ©efehtef Derfahren werben, Damit bie Ringeln Durchaus 
gleich bief unb groß auSfallen. 3efct werben ße mit abgefchlage# 
nen ©tern beftrichen , mit feinem 3 uder beßaubt unb eine Sßetle 
ße&en gelaffen, Damit ber3uder ^ergehe; bann werben ße lang# 
(am gebaden. 

456. a3ranbtcia=23rcjcln mit fölanbeln. (Les gim- 

blettes aux amandes.) 

(Sin halbes ß$funb 9ftanbeln werben in fodjenbeS Sßaffer 
gethan, unb fobalD Das braune «§autd)en Durch baS preßen jwi# 
fd)en Den gingern leicht h e rabgef)t, werben ße in ein grobes 
reines Such gethan unb Durch Reiben Don Den ©chalen befreit. 
9 lun werben ße in faltem SÖaffer abgefpult, bann abgetroefnet 
unb fein gefchnitten; wenn ße in ^Betreff Der geinheft baS 
feh en Don ©robjuder haben, fo werDen ße Durch ein grobes ©ieb 
gefchlagen, unb was nicht Durchgeht, wieber gefchnitten, bis matt 
fte enblich alle burchßeben fann. * 

Die Dorhergehenben Ringeln werben mit abgefchlagenen 
(Siern beftrichen, bief mit biefen^anbeln belegt, mit feinem 3 u# 
der ßarf beßaubt unb langfam auSgebacfen. 

457. 33rrtn&tet$sßrapfclmit®äfe. (Lesramequins.) 

Der 33ranbteig 31 t Dem £er$ogSbrot befömmt 3 ur äßftr^e 

ftatt acht Soth 3ncfernur einen Kaffeelöffel doU beleihen, Da« 
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gegen aber noch einmal fo viel (Saig unb einen Kaffeelöffel voll 
meinen Pfeffer, 9?ad)bem ber $eig mit ber angegebenen 3^1 
< 5 ier abgearbeitet it, fornmen gtoölf Lotb fleinwürflig gefebnit* 
tener ©roperfäfe bingu unb n>irb gehörig vermengt, tiefer $efg 
wirb bann mit gwei löffeln, bie geitweife in abgefctylagene gier 
mit ihren (Spifcen getunft werben, inljalb gigrofje runbe Kra* 
pfeln auf ein mit Söutter betriebenes SBled) einen Daumen breit 
' auSeinanber gefegt, mit (Stern betrieben unb etwas beider als 
bie vori)ergebenben 93ranbteigfrapfeln auSgebaden. (Sie werben 
warm aufgeüfebt unb fallen für 2 Betntrinfer von befonberem 
SBertb fein. 

458* SBratifctetcjsffira*>feI i>vn 9f ctSntel)!. (Les 
choux de fecule de ris en caisses.) 

3n eine halbe Waaf* loebenbeS DberS wirb eine^affe voll 
Sfteifjmcbl eingefod)t unb längere 3 eit gerührt, fo bafj es einen 
bem vorbergebenoen gleieben Seiggibt; b^ u kommen noch feebS 
Lotb frifdje Butter, acht Lotb 3uder unb ein (Stäubeben (Saig. 
SBenn alles genau vermengt it, fo werben gwei gange gier, eben 
fo viel DicfeS OberS unb noebbrei gierbotter naeb unbnaeb bingu 
gerührt 5 enbltd) wirb bie (Sierflar gu feftem (Sd)nee gefeblagen 
unb in baS ©attge gemengt. 2)iefer $etg wirb in Heine Rapier* 
fapfeln getban, fo bafj fte mehr als gur £älfte angefüllt futb, 
mit (St betrieben, mit ©robguder tarf betreut (f.453 ben vor* 
bergebenben ©robguder) unb langfam gebaden. JDiefeS ©ebäd 
wirb warm aufgetifebt. 

459« SDtürfce haftete* (Le päte chaud.) 

gS wirb ein $funb feines Wehl auf bie £afel geftebt unb 
in einem Kräng auSeinanber getrieben , in bie Witte werben 
brei Viertel *ßfunb ^Butter fleinbrödltd) getban, biegu fornmen 
brei (Sterbotter, anbertbalb 33eeber S93affer unb gwei Kaffeblöffel 
Voll <Salg. 3)ie|eS wirb mit einem Wejfer gufammen gemengt, 
enbltd) auch baSWebl, fobafj es einen $eig gibt, ben man bann 
mit Wehl beftaubenb, mit ben Rauben etwas abfnetet, aber 
nur fo viel als 9?otb tbut, um eine gewiffe gleichförmige Waffe 
heraus gu bringen, obgleich bie 93utter in erbfenfleitien (Stüd* 
eben wahrnehmbar fein barf. 2)tefer £eig wirb in ein feudjteS 
$ud) eingefcblagen unb !alt geftellt. SBäbrenb bem wirb ein mürbe 
abgelegener Lungenbraten forgfältig abgebäutet, mit Fleinfin^ 
gerbiden unb langen (Spedfd)nittcben, weld)e mit @atg unb 
Pfeffer umhüllt tnb, mittelft einer grofjen (Spidnabel von oben 
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fd)ief herab nad) ben gaben burchgegogen unb nun in eine Gtaf* 
ferotte mit gwei blattweife gefd)nittenen3wiebeln, einem falben 
*ßfunb eben fo gefebntttenem ©peef eingerichtet, mit ein $aar 
, Lorbeerblätter, ein *Jkar blättrig gefchnittenen speterfiltewutgeln 
unb eben fo oiel ©eiberübe belegt, mit oier ©ewürgnelfen, ei# 
nem Kaffeelöffel ooH fehroargent Pfeffer unb gwei ©lieberen 
3ngwer nebft einem Keinen Löffel oolt ©alg gewürgt, mit einer 
Viertel -äftaag weigern SBein genägt unb in ber Bratröhre ge# 
itau bebeeft, langfam gebünffet. üftach einer ©tunbe ober otel* 
rne^r nachbem baS gleifch oollfommen weich geworben, wirb eS 
heraus genommen unb ebenfalls falt gegellt. 9tun wirb ein hal* 
beS *ßfunb Kalbsleber mit einem Keffer auf ber 5^afel fein ge# 
fchabt unb überbieS noch recht fein gefchnttten unb in einen 
SBaibling gethan, bann wirb ber Lungenbraten aus ber (Saffe* 
rolle gehoben, reinlich gugefchnitten, in halbftngerbünne ©Rei- 
ben gefchnitten unb gwifd)en gwei Heller bei ©eite gefegt. £ )ie 
gleifchabfätle nebft allem ©peef unb ßwiebeln, bie in ber (Söffe# 
rolle geblieben, werben nun recht fein gefchnitten, mitein^aar 
$änbe ooH ©emmelbröfeln unb brei (Sierbottern oermengt unb 
gu ber Leber gethan, mit ©alg unb weigern Pfeffer gewürgt, 
hierauf mit bem burchgefeihtett fetten ©aft fo oiel genägt, bag 
bie garcc halbweiche (Sonftfteng erhält. 9fun wirb ein SDrittheil 
oon bem mürben Seig in eine runbe glatte in ber ©röge oon 
einem Seiler auSgewalft, über Rapier gelegt unb fchichtweife 
mit bem gleifche unb ber garce fo belegt, bag ein gwei ginger 
breiter 9tanb bleibt Seht wirb ber übrige Seig in eine noch ein# 
mal fo groge. glatte auSgewalft unb über baS gleifch gelegt, 
forgfältig angepagt, bamit feine galten entftehen, ber untere 
$anb wirb mit abgefchlagenen (Siern betrieben unb ber obere 
überragenbe wirb etwas angebrüeft, unb einen 3)aumen breit oon 
ber haftete runb herum reinlich abgefchnitten, unb bann ber 
Sfcanb eingebreht, um gu oerhüten, bag ber ©aft währenbbem 
33acfen entquelle. 3)iefeS (Sinbrehen foH mit einiger ©orgfalt ge# 
fchehen, ba eS gugleich als SBergierung ber haftete gu betrachten 
ift, übrigens nach beliebiger Sßeife gemacht werben fann; am 
gewöhnlichen pflegt man ben föanb oom Rapier aufhebenb 
gwifchen bem Räumen unb bem3eigeftnger bünne gufamnten gu 
preffen unb gegen bie Wägete aufguftülpen, einen halben gin# 
ger weiter wirb baSfelbe wieberholt, ber Zeigefinger gurücfge# 
gogen, unb mit bem ^Daumen ber gepregte Sheil an bie haftete 
gebrüeft unb nun fo fortgefahren, bag eine gälte bie anbere 
gleicbfam fejihält. 9tac h einiger Uebung gehet folcheS fchnelloon 
©tatten unb bilbet burch ®letd)förmigfett eine recht hübfche-(5in' 
faffung. 2)er abgefchnitteneSeig wirbgufammen gemacht, bünn 
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auSgewalft, in fchöne Jorrnen gefchmtten ober auSgeftocljen, 
über bie haftete als 93er$ierung mit (Stern angellebt, biefelbe 
enbltcü mit abgefchlagenen Stern gan$ betrieben unb tnberobe* 
ten &öf>re, wo bie #ifce gemäßigter tft, bis $ur frönen Sarbe 
gebacfen, welches eine ©tunbe lang bauern lann. Dann wirb 
bie haftete, wenn mit bem 93acfen fo angetragen worben tft, 
ba§ eS gerabe oor bem Aufträgen beenbet fei, oott bem Rapier 
auf bie ©chüffel getfyan, oben ftanbbreit aufgefchnitten, ber 
übrig gebliebene fodjenb beiß gemalte ©aft eingegoffen unb fo* 
gleich aufgetifcbt. 

460* Wlüvbe JJatifcett^aflete* (Täte chaud de 

pigeons.) 

Die oorqerichteten Dauben, weniqftenS brei an ber 3«W, 
wenn fte groß ftnb, werben mit $wei blättrfq gefchntttenen^wie* 
be(n, einem halben $funb ©pecf, ber ebenfalls bünnblättrig 
aefd^nitten wirb unb ein $aar Lorbeerblättern über fcharfem 
Seuer bräunlich gebünftet, mit ©af$ unb weitem Pfeffer ge* 
ftaubt, mit einem ©tad weißen LÖein genäßt unb forgfältig be* 
bedt in ber 9tof)re weich gebünftet. ©ollte bie Slüffigfeit öer* 
bantbfen, beoor fte weich finb, fo muß etwa« Sleifdjbrübe nach* 
gegoffen werben. 9?adjbem biefelben nun gan$ weich flnb, wer* 
ben fte falt geiteKt. Unterbeffen wirb ein $funb Kalbsleber auf 
ber Dafel feingefdjabt unb fein gefchnitten, bann werben bic 
Dauben jerfchnttten, bie 93rüftchen unb bie Siegeln in eineSaf* 
feroHe gethan unb bebecft bei ©eite gefhtlt; oon ben Abfällen 
wirb alles ©enießbare abgelöft unb mit bem ©ped nebft acht 
Lotb $?arf recht fein gefchnitten unb enblich mit ber Leber, ein 
9$aar £änbe ooH ©emmelbröfeln, brei Sierbottern , ©al* unb 
Pfeffer genau oermengt. 9tun wirb bie haftete ber oorberge* 
henben gleich geformt unb gebacfen, in ber Safferotle, worin 
man bie Dauben bünftete , werben mit bem allenfalls geblieben 
nen, abgefetteten ©aft fechS Löffel ooll brauner ©auce (f. 45) 
aufgefocht unb in bie aufgefchnittene haftete gegoffen. 

2luf biefe SBeife fönnen oon {eher Sleifcbgattung mürbe 
hafteten bereitet werben, 3. 93. 

461* SÖlu rbe haftete tum S&afen. (Täte chaud de 

H6vre.) 

462. Sötürbe SP<tf!ete tum 2Btlbetttett* (Päte.'chaud 

de canards sauvages.) 
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463. SOlücbc ^Jaflete öon 2Iuerl)af>n. (Pate chaud 

de coq de bruyere.J 

464. SOtut&e ^>aficte t>on9febl)üC>nern. (Pät6 chaud 

de perdrix.) 

465» iölutbe Pallete t>oit 5ötoo$fd>ne:pfett. (Pate 

chaud de becassines.) 

Sitte biefe hafteten werben ber Daubenpaftete gleich berei* 
tet. SltteS Söilbpret, baS feines SllterS unb habet ber«£>ürteunb 
Drodene feinet Jleifcbeö wegen nicht als traten ober Singer 
machteS bienen fann, ftnbet auf biefe SBeife eine gute Ver* 
, wenbung. 

466* ©affer oll s haftete* (Pate chaud.) 

(Sine Slbänberung ber borhergehenben hafteten befielt bar* 
in, baft man eine (Safferotte, bie bie ©röge beS lobend einer 
©Rüffel genau einnimmt, mit ^Butter fiarf befireicht, mit fei* 
nen ©emmelbrofeln beftaubt, ober ftatt beren mit feinen 9Zu* 
beln auSftreut, ober auch aus fein auSgerotttem , mürben %zi g 
Verzierungen auSfchneibet unbfolche in bie (Safferotte unb beren 
2Bänbe Hebt, mit abgefdbfagenen (Stern etwas befeuchtet unb 
mit bem mürben Deig ausfüttert. DaS SluSfüttern gefchief)t auf 
folgenbe ttBeife: Der mürbe Deig (f. 459) wirb in einen zwei 
Vfcefferrüden bünnen Sied auSgewalH, aus biefem Sied wirb 
ein wer Singer breiter ©treif gefchnitten, ber auSreicht, um 
bie SGBanb bet (Safferotte zu beden, bann eine runbe (Scheibe um 
ben Voben zu belegen. Söenn ber Voben ber (Safferotte genau 
bebedt ift , fo wirb ber ©tretf runb herum hinein gethan unb 
angebrüdt; berfefbe muft jeboch an bie Vobenplatte genau an* 
liegen unb ba, wo bie (Snben zufammen fomrnen, über einan* 
ber gelegt werben, um bei bem Vaden baS Slufflaffen zu ber* 
hüten, weshalb man auch Ne Sagen mit (Stern überftreicht. 
9lun wirb bie haftete mit einem ber borljergehenben hafteten* 
inhalte ungefüllt; obenauf !ommt eine runbe glatte bon bem 
übrigen Deige, unb ber etwas borftehenbe 9tanb wirb überge* 
bogen, bamit ber 3nf)alt bottfommen eingefchloffen fei; in 
ber 9ttitte wirb ein Heines 9och gemacht, um ber erwärmten £uft 
einen SluSgang zu taffen. 9tun wirb bie haftete gebaden, bann 
über bie ©chüffel geftürzt, einen Singer breit oom Dtanbe aufge* 
fchnitten, mit bem borgerichteten ©aft ober©auce begoffen unb 
wieber bebedt aufgetifcht. 
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JDiefc $lr t hafteten laffcn ftd) beffer auSfchmücfen, gewäl)* 
tett ein fdhöneS 2lnfehen, unb ftnb fdjneller unb letzter bereitet 
ulS bic anberen. 

467. ^PafletemÄruflen* (Pate chaud dressd.) 

(Sine britte 2lrt hafteten ftnb bte fogenannten hafteten# 
Prüften. 3« Hefen wirb ber $eig Diel fester gebalten; eS wirb 
nämlich ein «ßfunb feines s Iftehl mit einem halben «ßfunb $8ut* 
ter, hier (SierDotter, gwei Kaffeelöffel Doll ©alg unb einem fiel* 
nett Becher doU SBaffer gu einem $eig gemengt unb möglichft 
fein abgefnetet, bann in ein feuchtes Sud) gefdjlagen unb falt 
guv3ftuhe gefteöt. «flach gwei©tunben wirb biefer $eig halbgin* 
gerbünn auSgeroalft, unb ein brei ginger hoher unb eben fo (an* 
ger ©tretf barauS gefdjnitten, um bie 9tunbe ber gewöhnlichen 
©d)üffel gu umfaffen; bann wirb eine runbe glatte Don ber 
@röfje beS 93obenS ber ©djüffel gemacht, unb auf Rapier ge* 
legt; auf ben mit (Stern beftrichenen CRanb biefer glatte wirb 
nun ber Dorgeridjtete ©treifen aufgeftedt unb bie betben (Snben 
forgfam gufammengeflebt. «flun wirb jener untere «flanb, wo 
ber ©treifen auf ber glatte aufftfct, feft angebrücft unb mit 
4 §älfe beS ©egenbrucfeS etwas berauSgetrieben, burdj baS 
fneipenartige Treffen beS obern 9tanbeS bemfelben eine leichte 
«Biegung aufwärts, unb mittelfl bem ©treidjen mit ben gingern 
in ber «Iflitte eine gefdjroeifte gorm gegeben, Sefct wirb bie $a* 
ftete inwenbig forgfam mit ©treifen Rapiers, bie ftarf mit 
«Butter befinden ftnb, auSgefuttert, nämlich mit ber 93utter* 
feite an ben $ctg gefleht. 2)ann wirb bie *Pajtete mit burren 
rohen (Srbfen angefüllt, ein bünner 3)ecfel Don bemfelben £efg 
Darüber gethan , bie Otänber mit (Sier beftrichen , gufammenge* 
i>regt unb reinlich gugefchnitten; jefct wirb ber untere unb obere 
iflanb mit einem ^aftetengwicfer gleichförmig gegwtcft, unb ber 
mittlere Staunt mit (Sierit beftrichen unb burd) ^Belegen mit fein 
gefchnitten gtguren aus bemfelben £eige gefchmacfDoll Dergiert; 
üblich noch einmal beftrichen, unb, nachbem in ber «JDfitte beS 
ü)ecfelS eine fleine Öffnung gemacht worben, in ber hdfjen 
Stöhre gebacfeu. Stad) einigem SJuSfüljlen wirb ber $)ecfel \)tx* 
auSgefchnitten , bie (Srbfen fammt bem «ßapter entfernt, unb 
Die haftete mit einer beliebigen güUe aufgetifdjt. Sflait bebient 
,jldj folcher hafteten gerne für ©peifeit, bie ftd) auf bie flach« 
(©chüffel nicht gut anderen lajfett, ohne über bie Stänber ber* 
felben gu laufen. 
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468* Sreffttte mit braunem Stagout 

fä la financi&re). 

469* Srcffifte haftete mit üJlctcatoni faux 

macaroni.) 

4'JO* SDrcffitte haftete mit fletiwn SJögelit 

faux oiseaux). 

471* ^refftttc ^Saftete mit gemtfd>ter ©ruit? 
f^eife fune mendiante). 

5UXe biefe hafteten werben ber oorhergehenben gleich ge* 
mad)t, ben Snhalt ftnbet man in ben oorhergehenben ©erichten*, 

472* ®refft vte Äruffcu $u ßbfifpeifen. (Les crou- 

slades des fruits.) 

3 ) tefe tfrujien werben weniger fyocfy gemalt, fömten ba* 
I)er im 3eige feiner gehalten werben. SÖtan nimmt auf ein fyal* 
beS *)3funb Siftehl gwölf £otl) 93utter, »ter ©ierbotter unb etwas 
weniges SBaffer , <Ea!$unb 3uder. 3) er Seig wirb fo abgelne* 
tet , wie ber &orf)ergel)enbe; nach bem Dltthen wirb berfelbe in 
runber gorm auf Rapier gethan unb mit ber^anb auSetnanber 
getrieben, fo baß ber SBoben ntefferrüdenbumt wirb, unb bie 
Stunbung bem 33 oben ber ©d;üffel enifprid)t 5 bann wirb ber 
biefe 9tanb jwifdjen ben3)aumen utib3eigeftngern beiber^änbe 
gepreßt unb gugleich etwas gufamntenfd)iebcnb in bie £öhe ge* 
trieben; biefeS wirb gleichförmig fortfeßreitenb rnnb herum ge* 
macht, unb ginn gweiten 9Jtale etwas h^) er wieberhott, fo baf 
ein aufgefiülpter bünner Staub oon gwei Singer §öhe entflcht. 
9?ad)bem bie gange Trufte glatt gcftrid)cn ifi, werben bie 9 tän* 
ber unten unb oben mit bem s dMtetengroider gleichförmig gegwidt. 

3)iefe Prüften werben bann roh mit borgerichtetem £)bfie 
angefullt unb gebaden. 

473* Stitbelfruftem fLes croustades.) 

3 n biefen äußeril garten Prüften werben abgefchmalgene 
[ehr fein gefdjnittene Rubeln falt in eine gorm ober ©afferotte 
bret ginger hod) eingefüllt, etwas niebergepreßt, unb bebeeft in 
ber heißen Sßöftre fo lange gebaden, bis fte an ben SBänben eine 
ftarre Jtrufte bilben 5 nun werben bie loderen Rubeln mit einem 
Söffel herausgenommen unb nur bie bünne gufammenhaltenbe 
Trufte gelaffen, bie bann herausgenommen unb auf bie 6 chüf* 
fei gesellt wirb. 3 fn biefe Trufte läßt jtcb alles anriefeten , wie 
in bie breffirten hafteten 5 man braucht fte aber oorgüglich gu 
fcfjlampeten Rubeln. 3 u biefern 3 wede wirb fte aber oerher mit 
feinem 3 uder beftaubt. 

3enfcr’3 Äocb&iid». 
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474* Älettte Sfctifcelftufiem (De petites croustades^ 

de noullet. ) 

üüftatt Ijat Heute gwei ginger breite xmb brei ginger hol)* 
gormchen au6 Tupfer, tiefe werben mit (Scßmalg beßricbett 
unb mit feinen abgefchmalgenen Rubeln angefülü, etwas nie* 
bergepreßt nnb gang beti sotfyergefyenben gleich beenbet. 

475* ©att plf ruft eit ♦ (Des darioles.) 

2)ie borljergchenb angegebenen gormchen werben ben (Saf* 
•ferollpaßeten gleich bemäntelt (f. 466)/ mit bem Unterfd)iebe, 
baß fte nießt bewert werben müffen. (Sie werben bann mit einem 
*ßapierßreifchen, ba$ ftarf mit Butter beftrichen worben, au$* 
gelegt, mit grobem 9Jtehl angefüllt unb fd)arf gebaden; baß 
man feine 5)edel braucht, berßeht ftd) bon felbß. 

9?ad) bem SBacfen werben fte au$ ber gorm geßürgt, baS 
Sflehl auSgeleert unb ba$ Rapier abgenommen. (Sie fommen 
mit feinem 9kgout*9J?ontgla$ ober fonß einer feinen (Speife; 
man pflegt ftatt be$ 3)edeis Heine 93utterfrapfel über biejelben 
gu fteUen. 

476* @ewutelfrtifiem (Croustades de pain.) 

Sftan fchneibet aus 6emmeln ober einem Saib SÖBeigenbrot, 
ba$ gu biefem ßtbeefe nur wenig aufgegangen fein barf, um 
Heine $oren gu haben, Heine gönnen, obal, runb ober hier- 
edtg, je nachbem man ße betwenben will; hoch follen ße bie 
©rbße bon gwei ginger Breite unb brei ginger «£>öf)e nicht über* 
fdjreiten; biefe werben mit einem Warfen gebernteffer einen 
■tlflefferrüden breit oben am 9Ranbe runbherum eingefchnitten, 
unb bann in heißem (Schmalg auSgebaden; ber eingefchnittene 
£)edel wirb bann herabgenommen unb bie weiche (Schmolle fo 
IjerauSgelöft, baß nur eine bünne Prüfte bleibt. 

3n bie obalen Grüßen pßegt man Heine SBogel mit feinem 
iträutel aufgutifchen (f. 225). 

Snbie Kanter gibt mau gerne Rebhühner *9J?u$ (f. 220) 
mit berlornen ©iern. 

3n bie bieredtgen fchlampetc Rubeln (f. 372) mit 
caronen belegt. 

477* SJtepfels^prtem (La *<> ur te aux pommes.) 

3« Slepfelfpeifen, bie eine längere 3eit in ber ^öljre gu 
bleiben hebert, nimmt man borgugSweife jene $lepfel, bie eine 
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länger einwirfenbe vertragen, beoor fte gu einem 53refe 
gerfaßen, fo j. 53. ; [Reinette ober 53orSborfer (3J?afd)anSfer) 
$lepfel. 2)iefe werben in 5ßiertbeile gefpalten, forgfant gefehlt, 
baS ^crngetjäufe ^erauögetöjt, bann bünnblättrig gefc^nitten 
unb eine SJtaafj ooß mit oier Sott) 53utter , fed)S 8otf) 
unb einem bis anbertbalb Söffet ooß Anrißen - 9Rarntelabe 
(Salwerge) belegt, unb über fdjarfem geuer unter ©Zwingen, 
fo erbiet, bafji ftd) 2lßeS genau menge; bann werben fte falt 
gefleßt. SBäfyrenb bem wirb eine gwei s J[Refferrüden bünne*ßlatte 
oon mürbem £eig (©. 447) nach ber ©röfje beS 53obenS einer 
©cbüffel runb gefc^nitten unb auf Rapier getban. 2)er übrige 
£eig wirb, nad)bem nod) ein fingerbreites 53anb, baS um bte 
runbe glatte berumreicbt , b era &8 e ftbnitten worben ift, meffer* 
rüdenbünn auSgewalft unb in feberfielfcbmale ©treifd)en ge* 
fcbnittcn. S93enn bie Slepfel faU geworben ftnb, fo werben fte 
auf baS 53latt bis auf einen ginger 00 m [Ra nb ab gleichförmig 
auSgebrcitet , ber [Ranb wirb, mit abgejd)Iagenen Eiern mittelft 
eines [ßinfels beflvid)cn , unb nur mit ben ©treifcben überflog 
ten. ES wirb nämlich ein ©treifen mitten burcb über bie gange 
glatte gelegt, ein gweiter ©treifen fommt über bie&uere ; nun 
fomrnen gwei ©treifen in fold)er Entfernung, als it>rc SBreite 
beträgt, an jebe ©eite beS erftgelegten ; bann fomrnen gwei 
©treifen an beibe ©eiten bcS gweitgelegten, aber fo, bafj fte 
unter bie oorbergelegten gu liegen fomrnen, fte müffen bann 
aufgebogen , unb fobalb biefe auf ihrer ©teße liegen , wieber 
niebergebogen werben, gerabe fo gebt es oon ber anbern ©eite 
unb fo fort, bis bie gange Oberfläche überflochten ifl. 2)a$ 
©ange wirb aisbann mit Eiern betrieben, baS oorgeriebtete 
53anb wirb über ben [Ranb runbberum gelegt, etwas angebrüdt, 
bie oorfiebenben Enben reinlich gugefebnitten, baS ©ange noch 
einmal betrieben , mit feinem 3uder ftarf beftaubt, unb in ber 
obern [Röhre auf untergefebobenem ©itter bis gur febönffen 
garbe gebadeit. $)tefe Sporte wirb lauwarm auf einer gufam* 
mengelegten ©eroiette aufgetifd)t. ©ewöbnlicb Wirb bie £älfte 
in acht $b e M e jerfebnitten unb in ihre erfte gorm geflohen. 

47 8* Slettfelfdbnttfeii als fletne$ fBaätvevf. 

(De petits gäteaux de pommes.) 

$)er oorl;ergebenb gur 55^orte in eine mefferrüdenbünne 
glatte auSgewalfte mürbe $eig wirb gur «£>älfte auf Rapier 

8 etban unb mit ben Slepfeln, bie früher gu einem 3RuS gebüu* 
et unb oerrübrt würben, nun aber falt fein müffen, einen 
geberfiel bid betrieben. 2)ie anbere «£>älfte beS feiges wirb in 
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bünne Streiften gefcfynitten, runb gerollt unb überbte Slepfei 
fo nalje an einanber gelegt, baß mir ein fo fdjmaler 9ftaum 
bleibt, al$ bie Streiften bid ftnb; baö @attge tt>irb bann mit 
©lern beihid)ett, mit feinem 3uder fiarf beftaubt, auf ein 93ledj 
getfyan unb fd>arf gebaefen. 9tad) bem 2lbfül)len wirb ba$@anac 
in $wei Singer breite unb bier ginger lange (Streifen gefdjnit* 
ten unb jierltd) angeridjtct. 

4T9* 9JepfeIs®trtl&eL (Un chausson de pommes.) 

2)er mürbe £eig wirb mefferrüdenbüntt auSgewalft, auf 
einen 23ogen Rapier gelegt, bie ,£>alfte ber glatte mit ben jum 
SJtuS berfoeftten Gepfeilt, bie jeboep falt fein müjfen, überfht* 
d)ett, bie aitbere «jpaifte toirD nun auf bie Slepfel gelegt, mit 
(Stern betrieben unb nun mit ber ©pike beö SDTefferö in gleichen 
$Reil)en red)t nafye an einanber betupft, fo baß ber £eig burd)* 
fiodjen wirb. 2)aS ©anje wirb mit feinem 3uder ßarf beraubt 
unb fdjnetl gebaden. 9?a $ bem 5lugfül)len wirb e$ ftudweife 
gefdjnitten unb Verlieb angeridjtet. 

9 

48<h SHepfel ttl ßtuftett. (Des pommes en crou- 

stades.J 

3el)n biö jwölf mittelgroße £Heinett ^ Slcpfel werben auf 
Sßiertfyeile gefpaltett, forgfam gefdjält unb bae tfentgefyäufe 
auögeloft. SDiefe Slepfelfpaiteu werben mit ad)t Sotl) Butter, 
eben fobtel an Simonien abgeriebenem3uder, uttb^weiSbffel botl 
SBaffer aufgefod)t unb burd^einanber gefdjwungen bei ©eite ge* 
fegt. 9?acb bem 9lu$füi)len werben fte jpaltweife in bie 472 am 
gegebene Prüfte eingelegt, unb mit feinem 3uder ftar! beftaubt; 
um bie Trufte werben ein *ßaar fcftmale (Streifen Rapier mit* 
telft ©pagat umgebunbett, um bem Werften borjubeugen; bann 
Wirb biefe in ben Ofen getfyan unb gebaden, 9?ad) einer falben 
©tunbe wirb baö Rapier abgelöfi, unb bamit bie Trufte überall 
gleid)e garbe aitnefymen fonne, nod) eine SEBeile fort gebaden; 
Wäfyrenb biefent wirb ber ^urüdgebliebene ©oft bis jiim ©prup 
abgebampft, unb wenn baS ©erid^t au$ bem Ofen fommt, mit 
bentfelben übergoffen. 

481* SOfatillen in ßrtiflem (Les abricots en 

croustades.) 

482* SPftrftcfce in (Les p£ches en 

croustades.) 

SOBerben bem 93orf>ergel)enben gletd) befyanbelt, weil aber 
fowofyl bie ^firft^e als SJtariden bei fdjwacßer £ifce fc^on aus* 
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einanber fallen, fo werben bie Prüften ben breffirten ^jfleten 
gleich für ftch allein gebaefen; Die SRarülen werben gefpalten, 
gefchält, in jwölf Sot^3ucfer, oier Sotl) Butter unb fechS Söffet 
oofl SCBaffer einen 2tugenblicf aufgefod)t unb in bie Trufte ge* 
reiht; über eine jebe 9fteil)e wirb feiner 3 u ^r gefhubt, bann 
wirb Die Trufte in bte abgefüf)lte *Röf)re getf)an. SBa^renb bem 
wirb ber oerbünnte 6aftbi8 auf 6brupconjtften$ eingefod)t, unb 
fobalb bie s Jflarillen ober $ftrftche$u $erfpringen anfangen, wer* 
ben fte mit bem 6prup begoffen unb aufgetifdjt* 

483» 9lepfel in Äruften auf portugiiifdjc 91t t# 

(Les pommes ä \n portugaise.) 

(S$ werben ,poölf fReinett^epfel mit einem ftngevbünnen 2tu3* 
fkcher bef)utfam burchgeftochen, fo bap baö «fterngehäufe heraus 
iömmt, nun werben fte reinlich gefchält, in 3uäer geroßt, ber 
an Drangen abgerieben worben war, mit eingefottenen 2Beid)* 
fein gefüllt unb in bie Prüfte (f. 472) gereift. 3wifchen einen 
feben Slpfel fömmt ein Stüd in ßuefer weichgefodjte Drangen* 
fetale. 3e&t wirb oon oier (Sierflar ein feftcr Schnee gefchlagen, 
mit oier ft arten Söffet ooß, ober gwölf Sott) feingeftebtem 3uc!er 
oermengt, unb oon biefem 6d)aumjucfcr über bie Stepfel eine 
hohe £aube gemalt, ba6©an$emit feinem 3uif er beftaubt, unb 
in bie fühle 9töhre ohne 9ftoft geftelit. Da bie £ifce mehr oon unten 
als oben herabwirfen foü. 9fach einiger 3eit, wenn bie 3ucfer* 
haube eine rötblid) gelbe garbe angenommen , wirb eine au$ 
Rapier geformte §aube barüber gefiülpt, unt eine tariere gär* 
bung ab$ul)alcen. 9£ad) einer 6tunbc, beim fo lange brauchen 
bie Slepfel um gar $u werben, wirb enblid) bie Prüfte gan$ 
heip anfgeüfd^t. ' 

484. SBlartHcnfrufte auf portucjiftfc&c 9Irt* 
485* 9>ftrftd)frufie auf pDttugtitfdbt 9ltt. 

ÜBerben ber Slepfelfrufie gleich behanbelt, mit bem Unter* 
fd)iet>e , bap, ba bie Marillen unb s 43ftrfid)e oiel eher weich wer* 
ben als bie Slepfel , baö S3acfen höchftenS eine halbe <5tunbe 
lang bauern barf, unb ba befonberS bie s )Jtarißen burch bie 

S i&e an ihrer natürlichen 0üptgfeit oedieren, fo mup mehr 
uefer beigegeben werben. 

486* Stuetfd^fen in fUincn firujlem 

3)ie gut gereiften 3wetfdjfen werben in fodjenb 
ffiaffer gethan, unb fobalb Das blaue <£>äutchen auffpringt, mit 
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faltent SEBaffer fo mit abgefühlt, baß man fte, ohne fid) $u 
brennen, Stüd für Stüd herausnehmen fatut. 3)aS blaue £äut* 
cheit roirb nun herabgejogen, ber Kern herausgenommen, unb 
bie 3n>etfd)fen in einen bicfen Sprup, ber aus acht Soth3uder, 
hier Soth 93utter, einem Kaffeelöffel &oU 3iwmt unb hier Söffet 
»ott SGBaffer gefocpt morben mar, gethatt, einen Slugenblid 
aufgefodjt/ unbenblich in Heine längltd^bieredige Semmelfru* 
ften gefüllt (f. 476), mit feinem 3uder beftaubt unb eine Giertet* 
ftunbe in bie 3ftöhre geftellt, fo baß alles gleichmäßig heiß mtrb. 

487. 9lepfcI:Sd^arIotten/.(La charlotte de pommes.) 

3wölf bis fed) 3 et)n gfteinett? ober SöfafchanSfer? ÖBorSborfer) 
Slepfel merben in Viertel geteilt, rein gefd)ält, baS Kernge* 
häufe herausgenommen, unb feinblättrig gefchnitten; bannmer* 
ben fte mit acht Soth 3«der, acht Soth Marillen * Satmerge 
(^armelabe) unb* bier Soth 33utter halbroeich gcbünftet unb 
falt geßellt. Sttittlerweile mirb eine (EafferoÜe, bereu SBobenge* 
rabe in bie Sdjüffel paßt, ober fonft eine beliebige glatte gornt 
mit Söutter beftrichen. 9?un werben aus SemtuelfchmoUen bünne 
39lätter gefd)nittcn, in gerlaffene 33uttcr getunft, unb bie (5af* 
ferolle mit benfelben fo forgfam auSgelegt , baß fte bollfommen 
bcbcdt ift. 3efct werben bie abgefühlten Slepfel hinein gethan, 
obenauf mit folcfcen Schnittchen bebcdt, unb in heißer 9töhre 
fo lange gebadett, bis bie als 9luSfütterung bienenben Schnitt 
ten hinlängliche garbe angenommen haben. $ann wirb bie 
Sdjarlotte auf bie Sd)üffcl geftürjtunb aufgetifdjt. (£S ift gut, 
wenn man bie Scharlotte einige 3*it in ber (£afferofle abfühlen 
läßt, mell man bie Dbftfpeifen lieber lauwarm als brenn? 
heiß genießt. 

488. Sdxtrlotte t>vn SOtatillen. (La charlotte 

d’abricots.) 

489. vtte wn $Pftrftd)en. (La charlotte 

de pßches.) 

SBerbcn ben Slepfelfcharfoiten gleid) behanbelt. $a aberbe* 
fonberS bie fanden in ber$ifce fauer werben, fo muß noth' 
wenbtger SÖeife ntehr3uder mit hier Soth Butter gerlaffen wer* 
ben, unb ba bie 9D?artllen unb sßftrftche biel fchneUer, als bie 
Slepfel gar ftnb, fo bürfen fte in bent jerlaffenen 3uder unb 
Butter nur in 5Mertl)eile gefchnttten unb gefcßält, umgefchwun? 
fleit, unb bei bem (iinlegen in bie gorm eine febe Sage noch 
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befonbere mit feinem 3uder bedaubt werben. UebrigenS mujjl 
aud) ba$ 33acfen fcbnetler vor dd) gehen, bamit Der ©ehalt ber 
©cbarlotte nic^t gänjUcb verfalle unb ju 23rei werbe. 

490* $ivetfd>tenröiler. 

2)ie gutgereiften 3u>etfd)fen werben aufgefcblifct, unb ber 
item berauögenommen ? bann werben eine s JDiaaf voll mitfecbS 
2otl) 3uder unb eben fo viel 53utter über fcbarfem geuer fo lang 
gerodet, bi$ fte jur £älfte jerfloffen jlnb. ©ie werben über in 
©djmalj gebacfene ©emmelfcbnittcben angericbtet, unb mit Derlei 
©cbnittcben serviert. 


491* .§pltertöflet% 

$)er gan$ reife Roller wirb forgfam abgerebelt, baS Ijeift, 
Die Leeren von Den ©tängeln gefireift. (Sitte Saab voll folget 
Söeeren wirb mit fccb$ Soll) 3uder unb eben fo viel SButter über 
fd)arfem geuer gerodet. ©ie geben febr viel ©aft, wollte man 
fte fo lange abbampfen, bi$ fte eine fcpwerflüfftge (Sonftften^ er* 
galten, fo würbe man eine Latwerge befommett, bie befanntltd) 
erhi&enb unb fcbweifjtreibenb, ein mebicimfdjeS Präparat id> 
biefent vor^ubeugen , werben fecb$ Söffet voll fauerer 9Rat)mbei* 
gegeben, unD ein Seiler soll in Butter gerodete, fleinwürflid) 
gefebnittene ©emmel mitverfod)t, babureb wirb biefe ©peife in 
eine Slrt ^öcbel verroanbelt, ihr Sßoluinen vermehrt, unb ihre 
Sirfung verringert. San barf jebod) be$ angenehmen ®enuffe$ 
wegen bie hart gerodete ©emmel nicht au lange verfoeben laffen, 
bamit man de unter Dem 3<d)u PW*/ unb ba$ Vergnügen be$ 
93eijjen0 nicht $u entbehren braucht. £>iefe©peife wirbüberbieö 
mit gebadetten ©emmelfd)nittcben verwert. 

492. ©p mp Pt PP« Slepfetn* (Une compöte de 

pommes.) 

Unter (Sompot wirb eine jebe Dbdfpeife begriffen, bie über 
Dem geuer mit 3uder bebanbelt wirb, Daher gibt eö fo viele 
(Sompote al$ Dbdforten. San verfährt auf folgenbe Seife: 
(53 werben ad)tfd)öne9fteinett*2lepfelgefpalten, baö ^erngehäufe 
herau0gelöft unb rein gefällt, nach Dem ©d)älen wirb ein je* 
be0 ©türf in ein ©efäfj mit reinem Saffer, Da$ mit (Sitronen^ 
faft gefäuert id / Qet^an , um de weifj erhalten. 9Run wer* 
ben fetbjehn Sott> 3uder mit acht Söffet voll Saffer aufgelöd, 
mit Dem vierten $heü einer Sierflar abgefcblagen, unb langfam 
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aufgefodjt/ bie ©ierflar fammelt ftd) auf ber £)berfldd)e als 
©<haum unb Hart baburd) ben 3ucfer. 9?ad) beut 2lbfd)äumen 
werben bie 2lepfel in ben 3ucfer getban, mtt bem ©aft einet 
falben Zitrone befprl&t, gan$ langfam weich gefodjt, unb 
alSbann faltgeftetlt. 53ei bem Anrichten werben bie Sfepfel be* 
hutfam in bie ©ompotfd)ale gcthan unb mit bem ©prup, wenn 
berfelbe bicf genug ift, beqoffett. s 3J?an pflegt btefeS ©ompot 
baburd) $u perfd)önern, baß man oerjierungSweife eingefottene 
große 233eid)feln unb fd)ött rothc Dirncln beigibr. 

493* ©pmppt PpnSJirneitt (Unecompötede poiresj 

5ld)t bis ^ebn fd)one tfaiferbirnett werben ponetnanber ge* 
fd)nitteu, baS «fterngehäufe berau$genontmen , reinlich gefd)ält 
unb ben Porhergehcnben $lepfeltt gleich inS 2Baffer, baS mit 
©itronenfaft gefäuert worben, geti)an, um $u pevbinbcrn, baß 
fie braun werben. 2)anu werben fte ben 2lepftln gleich in ge* 
Härtem 3w^r mit etwas ©itronenfaft meid) gefocht. ^Birnen 
im SUlgemetnen brauchen längere 3*it jurn ©armerben als Slepfel, 
man perfud)tfie burd) baS £ineinjled)enmttber©abel ober fonft 
einer 9Jabel, unb nad) bem leichten ober fcßweren ©inbringen 
berfelben beurteilt man ihr ©arfcitt. 9?ad) beut 2luSfül)len werben 
fte angerichtet unb mtt Harem ©prup übergoffett. ü)erfelbe foll 
bicfflüjftg fern, wenn bieS nid)t ber Sali wäre, fo müßte mit 
bem ©tnfod)en nad)gel)o(fen werben. * 

494. QZvtnpot X )t>n SÖlattllcn. (Une compöte 

cTabricots ) 

3n>6lf fchöne Marillen werben gefpalten, reinlich gefd)ä(t 
unb in ben geflärten 3ncfer (f. 492 ©ompot oon Slepfel) getrau, 
bannbehutfant weid) gefodjt. :DteS muß fo gcfd)el)en, baß man 
faum bemerft, baß bet* ©prup fod)t; wenn fie bann abgefühlt 
ftnb, werben fte mit einer Pterjinftgen ©abel in bie ©ompot* 
fchale gereiht, unb ber ©prup, ber gewöl)nlid) bütuter gewor* 
ben, wieber bis au einiger 3)ufflüf[igfeit abgebainpft, unb lau* 
Warm über bie s JD?ariflen gegoffen. 

495t &vmpvt PPti (Une compöte 

de peches.) 

3)aS $ftrfidjcompot wirb gattj fo behanbelt, wie bie 9Ra* 
rillen, nur baß man bie $ftrftd)e, nachbent fte gefpalten ftnb, 

in focbettb heifjeä SBaffer legt, unb fobalb bie ©d>ale leicht 

•• 
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perabgept, wirb fo biel falteS SQBaffer natpgegoffen, bab man 
fte bequem perauSpeben unb bie Scpale abjiipen fattn, Sie 
werben in geflärten 3 u<to getpan, bte iterne werben aufge* 
(erlagen, bie Manbeln abgefepält unb fef>r langfam mitgefoept; 
wenn fte fo wetep geworben, baß eine 9 tabel leid)t einbringt, 
fo werben fte bei 6 eite gefegt, unb naep bent 2luSfüplen an* 
gerietet. Ü)er Sprup , burtp baS Obfit gewöpttlicp etwas ber* 
bünnt, wirb wieber aufgefeept, abgefepäumt, unb bann lau* 
warm ober auep gan$ falt über feibe gegoffett. 

496. ©ompot tovn SOttrafrellen. (üne compöte de 

mirabelles ) 

2 )ie gereiften groben Mirabellen werben entfernt unb in 
Harem 3uder (492) eine Minute lang aufgefoept, bann falt ange# 
richtet 5 ber Sprup wirb burep biefelben geroöpnlidjberbünntunb 
verunreinigt ; er mub bann in eine anbere ßaffcrolle gefeilt 
unb wieber bis gum CDtcffluffigfein aufgefoept, uttb bann übeivbie 
Mirabellen gegoffett werben. 

497. ©ontpot bon 2Sdd>feItt*(Une compöte decerises 

aigres.) 

(Sin ftarfer Heller voll grober 3Beicpfeln, berenStdngel $ur 
£dlfte geftupt ftnb, werben in awölf 2 otp mit etwas Gaffer 
^erlajfertem, unb bis $u einem bitfen Sprup eittgefoepten 3^der 
getpan, unb eine SBiertelfiutibe lang beputfam gefod)t. 3 )er a U 
ienfaUS auffleigenbe Scpauin wirb abgenommen, bte 28ei<pfeln 
abgefüplt, aus betn Sprup in bie Sd)ale getpan, beroerbünnte 
Sprup wirb bis sunt Scpwerflüfftgfein wieber berfoept, abge* 
fepdumt, unb über bie 2 öeid;feltt gegoffen. 

498. ©JOUtppf Doit &aft<tmett* (Une compöte de 

marons.) 

•0* 

tfünfeig fepöne ßaffanien werben aufgefd)lipt , näntlid) bic 
dubere Sdpale etwas aufgefepnitten unb in bie 9 töpre gefteHt, 
bis ftep bie Scpale leiept ablöfen läbt; man mub jeboep 2ld)t pa* 
ben, bab fte nidjt braun werben. 9 tacpbem nun bie Scpale ab* 
genommen ift, werben fte in focpenbeS SBaffer getpan, bis Wie* 
ber bie zweite braune Scpale ftep perabttepmen Idbt, bann wer# 
ben fte in jwölf Sott) gefldrteit, etwas büttn gepaltenen 3 «^# 
fprup getpan, mit betn Safte einer (Sitrone befprifct, unb be* 
bedt langfant gefodjt, bis man fte mit ber Stabet leiept burd)* 
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ftecfyen fann; bann werben ein $aar Söffet Orangenblüthwafc 
(er fyinaugetfyan unb nad) einigem Sluffochen faltgeftellt. ©ie 
werben enblid) angerichtet, mit eingefottencn5Beichfeln t^er^iert^ 
unb mit bem bidflüfftgen ©prup begoffen. 

499* ©omppt t>oit burcfcgcfdrfagenctt fiaftamem 

(Une compöte de marons en puree.) 

4 

Xie borher annt (Sompot meid) getobten tfafianien werben 
aus bem ©prup in einen Dörfer gethan, mit ad)t £otl) feinem 
3uder au einem £eig geflogen, mit ein $aar Söffet boll Oran* 
genblüthwaffer angefeueptet, unb nun mit einem ©ilbertöffel 
burd) ein gröbliches ©ieb in bie (Sompotfc^ale auf einen 
Raufen burchgefirichen. 9ftan muß barauf fehen, baß fte unter 
bem ©iebe ftd) gleichförmig aufpüufen, benn nachher fann man 
fte nid)t mei>r aurid)ten, ohne ihnen baS fepöne lodere 5fnfet>en 
$u benehmen. 3)ie Schale wirb bann runb^erum rein gemalt, 
unb ber bidflüffige ©prup t^erumgegoffen. 

500* C^ompot PPit Sfetneclaubett* (Compöte de 

reineclaudes.) 

9Jtan nimmt bei breigig fc^öne, grüne, noch harte föeineclauben ; 
bie Stängel werben aur^älfte gefiupt,biegrucpt aber bon allen 
Seiten mit einer ©tednabel bis an ben Jtern burd)ftocpen unb 
in frifcpeS ^Baffer gethan, mit biefem 3Ö3affer werben fte in einer 
um>er$innten (Safferolle überS geuer gefejjt, unb wenn eS fo* 
epenb heiß geworben, wieber falt geftedt. 9?acp einer ©tunbe 
werben fte wieber an’S geuer gefefct, mit einer «jpanb bofl©ala 
betreut unb fo lange foepen gelaffen, bis fte fd)ön grün werben 
unb an bie Oberfläche (teigen, ober ft d) etwas weich anfü^len, 
bann werben fte wieber in frifcpeS ^Baffer gethan ; jefct werben 
fecpSaehn Sott> 3uder mit einem 33ecper Gaffer aufgelöft, mit 
bem bierten S^eit eines ©terflarS abgefcplagett unb aufgefocht. 
(5S fammelt ftep nun baS geftodte (Sierflar als fefter ©epaum 
auf ber Oberfläche, unb wirb abgenommen, bagegen bleibt 
ber 3nder als fepr reiner ©prup, in welchem bie Sfteineclauben 
aufgefocht/ bann aber bei ©eite geftellt werben. 9tacp bemSluSs 
fühlen werben fte aus bem3uder gehoben, unb berfelbe, weil fte 
ihn berbünnt haben, wieber fchwerflüffig eingefocht/ bie 9fteine* 
clauben aufs 9teue hinein gethan, ein *jßaar Minuten gelocht/ 
unb enblicp nach bem abermaligen SluSfühlen in bie (Sompot* 
fcpale angerichtet unb mit bem ©prup begoffen. Sftan barf 
nicht außer Sicht taffen, baß bie 3fteineclauben nicht gana reif 
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fein bttrfen, unb baß fte ein fcböneS grünes Slnfehen begatten 
tnüffcn. 

501* ©emtf d>te$ ©cmpot. (Une compöte de 

fruits melee.) 

Der Dttel fagt beutlich, bafj biefeS (Sompoi auS mehreren 
ber ttorfyergefyenbeit aufammengefefct ift, fo j. 53. auS einem 
JIi)eiI $lepfel, SReineclauben, einem ^eil fßftrftche unb ■JRarillen,' 
unb einem ^^eil Sßeicbfeln ; fte foUcn nic^t regelrecht in ber Schale 
gereift fein , fonbern in einer befonttenen ilnorbnung ftcf) bem 
Sluge präfenttren; bie SBirfung u>irb lieblicher, wenn SftiMfel* 
(Sompot bajwtfchen ftgurirt. 

502* SlttnfelstSompPt. (Une compöte de grosseilles.) 

@0 werben fed) 6 jel)n Sotb feiner 3uder mit einem 53ed)er 
SBaffer aufgelöfi,unb $u bidemSprup unter immerwal)renbem 2 lb* 
fchäumeit eftige!od)t 5 in btefen 3 ucfer wirb ein Heller boU fchöne 
grofje SohanniSbeeren (Dlibifel), bie bon ben Stängeldjen abgc* 
ilaubt ftnb, gellen, aufgefoctyt unb bei ©eite gefegt. 9^ad) bem 
SluSfühleit werben bie Leeren mit einem burchiöcperten Söffet 
aus bem Sprup gehoben unb in bie (Schale getbanj ber bünn 
geworbene Sprup wirb wieber aufgefocht, abgefchaumt unb bief* 
pfftg über bie SBecren gethan. 

503* ©prnpot t>vn &tan$en. (Une compöte 

d’oranges.) 

Drei bis hier fchöne Drangen werben behutfam bis anS 
Sleifch abgefchält, in ^wei 5Jtefferrücfen bünne Scheiben gefdjnit* 
ten , bie jTertte auSgeloft, bie Schalen mit feinem 3uder ftarf 
beftaubt unb in bie ßornpotfcpale angcricptetj um beffen 9tuS* 
fehen au heben, werben bie Scheiben mit eingefottenen SÖSeid)* 
fein h^ unb ba »eruiert. 

504. 3&einfd>avh1SvmpQt. (Berberis vulgaris.) 

Dfefe Heine bem SBeijenforn ähnliche Jrudjt wirb allein 
für ftdj nicht als (£ompot gebraucht, wohl aber ihrer Säure 
unb inSbefonbere ihrer fchonengarbe wegen gleich ben (Sompoten 
in 3uder eingemacht unb als 3ierbe benfelben unb ben Sulzen bei* 
gegeben. 3m Spätherbfte, wenn nämlich bie Jrucpt poflfommen ge* 
reift unb in biefent 3eitpuncte lebhaft rott> ift, werben bie Sa* 
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menförud)en, bereit eilte jebe Veere awet enthält, mit einem 
fyifci^H «£>ölzcben au6 ber fleißigen £üUe I)erauöfjefd)oben, 
bie füllen bann, ein Teflerootl ungefähr in brei Viertel *ßfunb 
bicfflüffiq eingefocbtem 3ucfer, zwei Minuten lang berfod)t, nad) 
einigem Sluöfüfylen mit einem burcblöcberten Söffet au$ bem<5p* 
rup gehoben, in ein erwärmtet ®laö getban, unb wenn ber 
bünn geworbene Spcup wieber aufgefoebt, abgefdjäumt unb 
biefflüffig geworben, über biefelbeit gegoffeit, mit Vlafen gut 
berbunben unb ait einem trocfeiten £)rte aufbewaprt. 5luf btefe 
SBetfe (aßt ftd) bie grud)t »on einem 3a^re zum aitbern aufbe* 
magren, ohne bie feböne garbe zu verlieren. 


XXII. ^Lbf'djnitt. 

V u 1 1 e r * V a cf w e r f. 

« 

505. SJutterteig. 

SDicfer Teig ifi leicht in ber Bereitung, bie Verbättniffe 
ftnb genau auögemittelt, bie Manipulation beftimint, unb ben* 
nod) ba$ ©elingen unjtdjer, weil »iel barauf anfommt, wie 
fräftig bie Vutter, n>ie fein unb troefett badüflfcebl, unb enb* 
Itcb wie bie Temperatur iß; int hinter ifi bie S3utter fefl 
unb [probe, im 6ommer hingegen meid) unb fett, unb wenn 
man fie auch über ©iö feftwerben tagt, fo erwärmt fte unter 
ber «£>anb, unb ba$ gleichförmige ©iitfcbltegen in beit Teig wirb 
febwierig. 5)urd) oft wieberbolte ^Bereitung be$felben erreicht 
man inbeffen einen gewiffen Tact in ^Beurteilung ber notbwen* 
bigen tfunggriffe, Votftcbt unb eine bebenbe ©efcbicflicbfett 
inber Vebanbluug, bie in berüunftfpracbe unter bem $luäbrucfc: 
„eine glüdlicbe £anb“ bezeichnet unb berftanben wirb. 

©$ wirb borauSgefefct, bag baö Mehl fein, weig unb tro* 
fen fei, baoon wirb ein $funb bureb ein ©ieb auf bie Tafel ge^ 
ftebt unb in einen $vanz gegrüben; in bie Vertiefung fommen 
bann zwei ©ierbotter, ein bnlb=©i?leined6tücf Vutter,zwei^af> 
feelöffel uolt 6alz unb anbertbalb Ved)er boH SQBaffer. 2)iefe3 
Wirb mit bem Meffer erg gut berriibrt, bann baS 3D?ebt hinein* 
gemengt, unb enblich Der Teig mit ber §anb recht fein gefne* 
tet, fo bag bcrfelbe ein feineö Stnfeben befommt, geh farnrnt* 
fein anfüblt, unb eine gewiffe 3äbigWt wabrnebmen lägt. 2)ie* 
fer Teig wirb im 6ommer über gegampfteS ©i$ auf ein Vledj 
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gelegt. Sefct wirb ein $funb Söutter, bic auf ober in bem (Sife 
hart geworben war, mit bemSQBalfer fo burd)einanbergef<blagen, 
bafj fte ungefähr fo weich itnb aäf)e wirb, wie tcr $eig; nun 
wirb biefer auf ber Safel auSeinanber gebreitet, bte 93utter in 
bejfen 5 Rittc getl)an unb mit ben borragenben Reifen boOfom* 
men überlegt 5 je&t wirb ba$ ©anje einen falben Singer buntt 
in eine lange glatte auögewalft unb in ben britten £l)eil über 
ehtcfnber gelegt 5 man gcic^net bie glatte in brei Steile, biegt 
ben erfien über ben mittleren, unb bann ben britten über bic 
gwet erfieren, ber &eig wirb nun wieber, aber in ber entge* 
gengefe&tenSiichtung eben fo bünn auögewalft unb wieber gan$ 
fo ^ufammengelegt, auf einem ^Bleche über (Si 6 geteilt unb mit 
einem ^weiten 33leche belegt; nach fünf Minuten wirb ber $eig 
umgewenbet. 9?ad) se^n Minuten wirb berfelbe wieber gan* fo 
gefdjlagen (ber tedmifefte Sluöbrud für baS 2 lu$walfett unb 3 n* 
fammeitlcgeit be$ £cigeö) unb wieber faltgefiellt; foldjeö wirb 
nun ned) zweimal wteberbolt, fo baß ber ^efg in hiesig 
nuten biermal gefdjlagen unb beenbet ijh 2 )ie $afel muß bei 
jebent SluSwalfen mit Sftebl befiaubt werben, um baö Unlieben 
äuoermeiben. 2)iefe3 muß jebod) fo wenig a!S möglich fein, ba* 
mit nicht biel Sflebl in ben £cig einbringe. 

506» SSuttets^Paficte* (Le volauvent.) 

Ü)er borljergebenb befrfjriebene 33utterteig wirb einen Sin- 
ger bief im Sßierecf auögewalft, auf einen 33ogen Rapier gelegt, 
unb auö freier $attb ober nad) einer runbeit ^platte in ber 
©roße be$ 25oben3 einer 6 d)üffel au$gefd)nitten, mit abgefd)la* 
gelten ©iern mitteift eineö Scberpinfelö betrieben, mit einem 
fpifcen9J?effer einen Raunten breit bom 9 tabe runbherum I>alb^ 
ftngertief burd)gefd)nitten, bie £)berpcpe mit ber 9 flefferfpifce 
in aierlicpe 3 eicbnung betupft, unb nun langfam gebaden. 3 n 
brei Viertel <£tunbe ift bie haftete hier Singer hoch aufgeftiegen, 
unb ifi als gar 31 t betrad)ten; wollte man fie länger in ber 
SRöfjre laffen, fo würbe ber $eig auötrocfnen unb an gefälligem 
Slnfefjen verlieren. 2 >ie mittlere (scheibe wirb nun abgehoben, 
ber fette Zeig mit einem Söffet fo biel als möglich , otyne bie 
haftete 31 t befcfyäbigen, b*™nSgenemmen, unb biefelbe auf bie 
€d)üffel getban, um fte mit einer beliebigen <Speife auftutif^en. 

507* (Les petits pates.) 

2)er Sutterteig (505) wirb ftar! mefferrüdenbünn a uSge* 
Walft, mit einem fdjarfett 2luSftccher in ber@röße einer Keinen 
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fianbffädje uierunbawanjig *piättdjen auageffodjcn, unb awblf 
fccwon auf einen 93ogeu Rapier gereift unb mit (Sient beftri* 
den. 3 n bie Kitte femmt ein Kaffeelöffel roll garce beliebiger 
$lrt, als Eratwürffchen, Merfarce, Kapaun enfarce ober gifch* 
farce; barüber !omntt ein ^weites ^lättdjen, wirb leicht nie* 
ber gebrüeft, mit (Siern beffriepen unb awanjig Minuten oor 
bem Slnrichten in bie Sftöfyre über ba$ SRoftgüter geffellt. 2Bar 
ber $eig gut bemäntelt, fo fteigen bie $affet<hen bret Singer 
hod), unb paben ein äufjerff fd)öneö /* faff burchftchtigeö $nfe* 
hen. 0ie werben ohne anbere 3ntl)flt vor bem 0ftinbfleifd) h er;S 
umgereicht. 

508« ^Jafietdhett mit Trüffeln« (Les petits pätes 

aux truffes.) 


(Sin Soffel boll Kapaunenfarce (f. 161) wirb mit jweiSof* 
fei roll feingefepnittenen Trüffeln, etwas 0al$ unb Pfeffer unb 
einem Kaffeelöffel boll Butter recht genau abgetührt; oon biefer 
garce wirb ein fleiner $h*il ouf ba$ beffridjene Blättchen ge* 
than, barüber eilt Heines €tücf Trüffel gelegt, mit bem an* 
bern Blättchen bebeeft unb ben uorhergehenben gleich Qebaden. 

Ö09« ^afietdjcit mit j?tefc$fd()U>eifd)e!t« (Les 
petits pätes aux öcrevisses.) 

5luf ba$ borgerichtete $lättd)en fommt ein fleineö §duf* 
chen gifchfarce, unb über baöfelbe ein auSgeloffeSKrebSfcpweif* 
djen; ba$ zweite fßlättchen wirb nun barauf gelegt, leicht an* 
gebrüeft, mit (Siern befinden, unb jmanjig Minuten borbern 
Anrichten ben borhergeljenben gleich gebaefen. 

Ä10« Butter s ^afietdjett mit 9Ittf!e?it (Les pe- 
tits pätes aux huitres) 

werben ben borhergeljenben gleich bereitet; ffatt be$ Krebs* 
fchweifchenö fomrnt in febeS ^aftet^en eine Sluffer. 

511 « @a*&elfeits^afletd)ett« (Les petits pätes aux 

anchoix.) 

3Me @arbellen werben abgefchuppt, auSgewafchen, bon 
ein anber gelöff, alle ©rftten befeitigt, bie £älftenbann jufam* 
mengerollt, unb ffatt ber Kreb$fcf)Weifchen über bie garce ge* 
than, mit bem jweiten Blättchen belegt, leicht niebergepreft. 
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mit (Siern betrieben, unb ben Porbergebenben gteic^ ge.* 
baden. 

51 2. 5ttuQett$läf€tstyafletd)Cit. (Les petits 

volauvents.) 

(56 werben g^ct *ßlat(cn93utterteig auSgewalft, eine glatte 
mefterrücfetibtcf , bie anbere aber nod) einmal fo bid; auö ber 
bünnen ^3(attc werben groölf $ßlättd)en oon ber gewöhnlichen 
©röße auögeftochen nnb mit ©iern betridjen , auö ber gweiten 
glatte werben biefelbe 5ltigal)l Blättchen auSgetocben unb mit 
einem Heineren Siu6jted)er burchgetochen, fo baß barauö feber* 
fielfchmale Eingehen entfielen ; biefe werben nun über bie*)3lätt* 
eben gelegt, leicht angebrüdt unb bebutfam übertrieben, fo gwar, 
baß Selben oon ben ©iern ^erabfließe, beim baburdj würbe 
ein gerabeö Shiftcigen oerhinbert. Sie werben nun ben Vorher* 

S ehenben gleid) gebaden, unb auf biefe SBeife erhält man hohle 
tofleteben, bie mit einem feinen Ragout, wie baö Ragout* 
SDiontglaä u. bgl., ober einem *J$uree, wie jenes bon tiebbüb* 
nern u. bgl. auSgcfüflt, übrigens ben Sßorhergehenbcn gleich auf* 
getifebt werben. 

513* SJuttet^ßrapfeL (Les croutons de feuilletage.) 

3)ie einfachen 93utter*,ftrapfeln ftnb *ßlättcb en oon bem, bei 
ber Bereitung ber haftete ober $aftetchen übrigbleibenben SBut* 
terteig, ber leidet gufammengetban, bünn auSgewalft unb mit 
feingefrauftem 5lu6ftecher in fßläüd)en getheilt, mit ©iern be* 
trieben unb febarf gebaden wirb; pe bienen als 53eleg unb 
SBergterung an Speifen, bie eine flache £)berfläd)e haben, g-93- 
an $uree6 aller $lrt, an gewiffen ©eniüfearten ftatt ber Semmel* 
fruten, an eingemachtem SBilbbret u. a.m. 

514* ©ejHirgte Sftitterrßrapfel mit 9ti6ifels®ttlg* 

(Gateaux renverses ä la gelee de grosseilles.) 

Der S3utterteig (f. 505) wirb wie gu ben Sutterpatetchen 
bünn auSgewalft; ber 9tanb ber langgewalften glatte wirb 
gwei Singer breit mit ©iern beftrid)en unb eben fo weitumge* 
bogen, leicht niebergeprefjt, unb mit einem glatten, febarfen, 
eine Heine «fpanbtäcbe breiten Siueftedjer fo auSgetocben, baf* 
ber britte Sfyeit beS ÄrapfelS ben fftüden bilbet. 2)er Sluöfted^er 
Wirb nämlich nur gwet 2)ritttheile breit über ben umgebogenen 
Streif geteilt unb auSgetocben, bie glatte wirb bann wieber 
gerabe gugefchnitten, gwei Singer breit betrieben, eben fo weit 
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umgebogen unb amet Drittel breit auSgeftodjen u. f. f. Die Ära* 
pfeltt werben auf ein mit Rapier belegtet S3led) mit ber, ben 
dürfen bilbcnben Seite in gletdje fReiljen fielest, mit Giern be* 
hutfarn befinden, baß feine gäben bon ben Giern über bie 
Schnittßächen herabßießen , meil fte baS regelmäßige Slufge^en 
beS DcigeS behinbern mürben, unb nun in ber Reißen SRö^rc 
gebacfen. Da bie Ärapfeln an jener Seite, mo ber Deig nicht 
aufgefdmitten morben, nicht aufßeigen fonnen, fo ßcigen fte 
umfo mehr bon ber entgegengcfc^ien Seite, fo baß fte ßd) gleich# 
fam umftüqcn , baher bie ^Benennung. 5ßettn fte fo umgeftür^t 
eine fugelige gorm angenommen ^aben , fo merben fte in ber 
*R5l)re felbß mit feinem 3uder beßaubt unb bollenbS gar geba# 
den. SRach bem 2luSfüf)len merben ße mit feinem Gingefottenen, 
al$ 9Ribifelful$ unb 9flarillenmarmelabe belegt unb berjiert.Der 
übrigbleibenbe Deig mirb aufammengethan unb ju SBadmerf 
»eimenbet, baS nid;t fo loder unb leicht fein barf. 

515* äJilttcrsSc&ntttcn mit ©robjtufcr* (Les pe- 

tits gäteaux au gros sucre.) 

Der jitr ©utter^aftete bereitete SButterteig (f. 506)mirb in 
eine halbftngerbüttne glatte auSgemalft unb in vier ginger breite 
Streifen gefchnitten, btefe Streifen bann in halkffngerfchmale 
Schnittchen getheilt, biefe Sd)nittd)eu auf ein ber&innteS 93led) 
(ohne ß$apier)amei ginger mcit auSeinanber in gleichen Leihen 
aufgeßellt, unb in heißer 9Rol)re (ohne fte $u beftreidjen) fchnell 
gebaden. Die Schnittchen gehen nun ftatt in bie §öhe, mie baS 
übrige 33admerf, in bie Breite, unb ba fte meiter auSeinanber 
gehen, alö ihnen ber Sßaum »on ame; gingertt gemährt, fo bil# 
ben fte an ben 93erührungSßeHen einen etmaS aufmärtSßeigenoeit 
SRanb ; in biefem ^ugenblid merben ße in ber ütohre ftarf mit 
3uder beßaubt, unb mit einer gluhettben eifernen Sdjaufel 
recht nahe überfahren, bamit ber 3uder anfchmelje. Sun mer* 
ben ße herausgenommen unb mit behutfainer 9?ad)t)tlfc eines 
feinen SDtfeßerS, ba mo fte jufammenftoßen, getrennt unb auf 
große Siebe gelegt. Sie geben ein äußerß mürbes, burd)fd)ei* 
nettbeS, fehr fd)madl)afteS ©ebäde, baS überbieS , bcfottberS 
menit eS ftd) um eine parabemachenbe Sd)üßel hanbett, Sßer# 
gerungen babon angebracht merben fönnen, berßeht ftd) bon 
felbß, fo §8. jene mit @rob$uder. GS mirb nämlich bon jmet 
Gierflar ein fefter Sdjnee gefdßagen, biefer mit jmet ßarfen 
£ößel boll feinem 3uder gemengt, unb mit biefem bie Äanten 
feberftelbtd belegt, mit ©robguder (f. 453) bid beßreut unb 
marin gefefct. SBentt nun ber 3ntfer angetrodnet iß, fo mirb 




233 


bte innere gläcbe mit beliebigem (Singefottenen ber$iert, woburd} 
febod) bie liebliche ©tgentbümlicbfeit beS ©ebädeS einigermaßen 
verloren gel)t. 

516* S8utter|lrtnfld>ctt* (Les cannelons.) 

3)er übrig gebliebene £eig ooit töutterpaftetc^en ober fonft 
einem ber oor^ergeljenben ®:bäde VüirD $ufammengenommen, 
leicht in ein ®an$eS gewuft, unb üt eine lange glatte b>albftn^ 
gerbünn auSgewalft; biefe glatte, ungefähr fed)S Singer breit/ 
wirb in balbftngerbreite ©tängd)en gefchnitten, unb biefe oier* 
bis fünfmal gebrel)t, mit beiben (Snben auf baS mit ©iern ein# 
genebene Vled), einen 2)aumen breit oon etnanber in gleichen 
Reiben angepreßt, unb ebne beftrid)en $u werben fc^nett geba* 
den. Vad)bem bie ©tängchen eine ftarf ausgeprägte ©d)rau* 
benform erl)alten haben, werben fte in ber SRöbre mit feinem 
3ucfer beraubt unb oollenbS gar gebaden. 9tad) bem §er* 
auSnebnten werben bie burd) baS Slnpreffen oerunftalteten 
(Snben abgefd)nitten, unb baS Vadwerf bem oorbergehenben 
gleich mit grobem 3uder r>ergtert , nämlich bie s JHppengänge 
unb bie ©nben mit ©robjuder, unb nach bem&ntrodnen beSfel* 
ben bie Vertiefungen mit beliebigem (^tngefottenen, als 9libtfeln, 
V>eid)feln, Marillen ober Ülcincclauben, belegt. 

51T* Stcbftrü&cfKH* (Les puits d’amour.) 

3u biefent fei>r febonen ©ebäd muß man brei feinrippige 
2luSfted)er $ur £>anb haben, nämlich einen fo großen wie $u ben 
Cßaftetdjen, einen um ben britten ^l)cil Heiner unb wiebereinen 
Heineren. Vun werben aus ber ju Vutterpaftetd)en auSgewalf* 
ten glatte Vuttertcig ungefähr fed)$jefyn Vlättdjen mit bem 
großen 2luSfted)er auSgeftod)en, auf ein mit Rapier belegtes 
Viech gereiht unb befinden, lieber biefe Blättchen fommen nun 
jene mit bem Heineren aitSgefiocbene, unb werben aud) befirt* 
eben, über biefe fommen enblicbbie Heinften, bie aber mit einem 
nod) Heineren $lattcn#?luSfted)er burdjgeftochen unb baljer nur 
fchntale Ringel bilbeit ; aud) biefe werben befirid)en, jebod) alle 
mit ber Vorftd)t, baß bie ©ier nid)t über bie ©d)nittfläd)en 
heraus laufen. 3)aS ©ebäd fomrnt nun in bie beiße 9H>bre, uttb 
wenn es l)t>d) geftiegen unb etwas §arbe genommen hat, wirb 
eS ftarf mit feinem 3«der beftaubt. 2Benn fte nun gar fiab uttb 
ber 3uder nicht gcfchmoljen wäre, fo müßte man mit einer glü* 
henben ©chaufel, bie man fo na()e als möglich über fte hält, 
nachhelfen. 3n. bie ©rübd)en werben oorjugSweife fd)öne, ein# 
gefottene 2ßeid)feln getl;an. 
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518. föuttersJötonbf^eitic^eit. (Les petits diade- 

mes au pistache.) 

SGBenn man bon folgern feinen 33adwerf wie baS borber* 
gebenbe unb nacbfolgenbe etwa mel)r gu bereiten bat, fo pflegt 
man ftd> einen feineren 33 utterteig gu machen, unb gwar auS 
einem *ßfunb Sßutter unb brei Viertel *ßfunb Wehl; berfelbe 
wirb bann aber fünfmal gefd)lagen (f. 505). 2)iefer £eig wirb 
alSbann tl>eiltt>eife , weil man ifyn in Heineren feilen leichter 
banbbabt, in WefTerrütfen bünne glatten auSgewalft unb biefe 
mit einem etwas größern 2luSfted)er als jener 31 t ben *ßafictcben 
in ^albmonbform auSgefiocben. 3)ieS gefdjiebt nämlich fo: 3)et 
$lu 6 fte<^er wirb über bie £älfte am 9Ranb ber glatte aufgefefct 
unb baS ^ßlättc^en auSgeftocben, je$t wirb ber 2luSfted)er um 
einen ftarfen 2)aumen breit borwärtS gefe&t unb baS SluSge* 
ftodjene bat bie gcrnt eine^ £albmonbeS. 2)iefe werben auf baS 
SBIecb na^e an einanber gereiht unb betrieben, in bie Witte ei* 
neS jebett fornrnt bann ein Heines Ringel; nun werben fte ge* 
baden unb wenn fte aufgegangen ftttb, mit feinem 3 ucfer be* 
fiaubt. 6 ie fönnen übtigenS beit borbergebenben äbnlicb ber* 
giert, in baS burcb baS Ringel gebildete ©rübd)en werben fcböite 
SQBeicbfel getban. Wan bat btefe gornt beS ©ebädeS gerne, weil 
eS ftcb gut aufricbten laßt. 

519. SuttetsJSüngel mit OTan&eltt. (Les gimblettes 

aux amandes.) 

2)er gu $ 8 utter*^aftetd)en bünn auSgewalfte SButterteig 
(j. 507) wirb mit einem etwas größeren äuSftecber in $lätt* 
d)en auSgeftocben, biefe werben bann mit einem um bie Hälfte 
Heineren 2luSftcd)er burcbgefiocbcn, fo baß baburcb Swinge ent- 
fieben. Korber warb ein halbes ^funb Wanbein nach befann* 
ter Steife gefd)ält, fein gef^nitten unb mit eben fo Diel feinem 
3uder gut gemengt. 3)ie Ringel werben nun mit (Stern eines 
um baS anbere beftricben, bie Waubein barauf gelegt, leicht 
niebergepreßt, woburcb biefe ftarf anfleben unb in folcber 
©eftalt auf^apter anetnanber gereiht, langfam gebaden. 9tad) 
einem jeben Auflegen ber Ginget ntüffen bie Wanbein immer 
Wieber aufgelodert werben. 

520. 3Jutteiv©annape. (Les canap&s.) 

Ü)er bon bem borbergebenben SBadwerf übrig gebliebene 
£eig wirb gufammen genommen unb in eine flache glatte aus* 
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gewallt unb $war fo bünne, wie ju beti 93utter*$afiet<bcn. 9lim 
werben $wei Singer breite unb fünf ginger lange ©c^nitten 
baraitö gemacht, auf ein 93led) gereift unb mit (Siern befirU 
d)en. Sann wirb eine jebe biefer 0cfymtten gleich weit auöein* 
anber, mit fed)3 feberfielfcbntalen ©treifc^en bom felben Seig 
beiegt, leicht betrieben, mit feinem 3ucfer beraubt unb fcfyneli 
gebadfett. 3wifd)en ein jebeS ©treifcf^en fommen bann berfcbie* 
bene ©ingefottene, als 3Ribifelful$ , SOtarillen unb SÜBeicbfeln. ' 

521* S8utfers®platfc|>eit* 

Ser 33utterteig wirb mefferrücfenbünn auägewalft, in fünf 
ginger breite ©treifen unb biefe bann in boflfommene SBter* 
ecfe gefd)nitten, mit ©iern betrieben, in bie Sflitte eined jeben 
ein Kaffeelöffel boll S^ibifel getl)an, unb bie ©cffpi&enüberfelbe 
aufgebogen unb etwas niebergepreßt, mit (Siern befinden, mit 

3ucfer beraubt unb fcbnell gebacfett. 

« • • 

522. 3$utter:£orten nut fUepfcItt. (La tourte aux 

pommes.) 

@6 wirb eine feberfielbümte, auSgewalfte Platte 33utter* 
teig (f. 505) nach ber ©röße einer @cbüffel auSgefcbniten, jwei 
gtnger hoch mit ben^urScbariotteuorgericbteten Wepfeln bis auf 
einen Saumen breit bomSfambe belegt, betrieben, unb mit einem 
balbftngerbicfen, baumenbreiten, aus bem S3utterteig gefebnit* 
tenen SÖanbe auf bemföanbe runb herum beiegt, betrieben, unb 
mit 3ucfer beftaubt. Nebenan wirb eine runbe glatte bon bün* 
nem Seig bon ber inwenbigen ©röße ber 5^orte auSgefcbnittat, 
betrieben unb mit ber 0pi&e eines febarfen 93?efferS fcböneSBer* 
gierungen hinein gefebnitten unb ebenfalls mit 3 l *(ftr beftaubt. 
9hm wirb baS ©an$e in'wenig feei^er ?Rö^re gebaefen, biebünne 
glatte wirb nothwenbiger SBeife fcbneller gar, muß baher nach 
erlangter garbe früher aus ber 9ftöi)re gehoben werben. $Benn 
bann bie Sorte gar iß, fo wirb bicfelbe nach einigem Slbfühien 
auf eine mit einer ©erbiette belegte ©c^üffel angeric^tet unb 
ber Seclel barauf gepaßt. 

523» SSntters^octe mit fOtariUeit* (Tourte aux 

abricots.) 

• 524. SSttttersSorte mit (Tourte aux 

Peches.) 

93eibe Sorten werben ben »orhergehenben gleich gemacht* 
Sie gefpaltenen unb gefällten Marillen unb *ßfirftcbe werben 
ftart in 3ncfer eingehüllt unb in bie Sorte eingelegt. 


525* SSuttcr^rügcIFtiipfcit. (Les cannelons.) 

Der bon anbermdrtigem SButterbacfmerfe übrig geblie* 
bene jufammengewirfte Detg, in Ermangelung teffen aber 
fünfmal gefd)lagener 23utterteig (f. 505) toirb mefferrücfenbünti 
auSgercalft, in Daumenbreite, lange S3änber gefdjnitten; bann 
inerben eine beliebige SRenge baumcnbicfc, etn>a£ fpi$ gulau* 
fenbe, abgebrel)te, fed)$ Singer lange £o(gröl)rd)eit mtt falter 
Butter beftrid)en unb nun bie SBdnber int @djraubengung über 
biefelben aufgeimtnben, fo baß baö fortlaufende baö unten Itc- 
genbe gunt nierteit Dfyetl bebedt. 0ie inerben mit Eiern beftri* 
cpen, mit feinem 3uder ftar! beftaubt unb langfam gebaefen* 
Üftad) bem Earbacfen tnerben bie <§ölgd)eit l)erau$ gebreljt unb 
bie Hoffnungen mit Eingefottenem beliebiger 2lrt gefüllt. 

526* Sttftcts^Jru^clf rapfcit mit .©rangcnbliit&c* 

(Les cannelons a la fleur d'orange.) 

Die 33utterrbßrd)en ober ©eugclit incrben ben norberges 
benben gleid) gemad)t. Die Sude beftebt aber au$ einem feinen 
^öd)el mit Hrangenblütfye. Eö tnirb ndmltd) ein ftarfer Löffel 
notl 5D?et)l mit nier Eierbotter, gmei 53ed)er noll gutem £)berö, 
nier £oll) frtfdjer Butter unb fed)ö £otl) 3ucfer nebft einer £attb 
Poll £>rangenbliitl)c unb einem <Etdubd)en <Eatg mit gufammen* 
gebunbeiten £>olgfpeild)ett unter fd^nellcm Rubren über fcfyarfem 
geuer biö gunt Sßetbicfen abgefd)lagctt, bann nad) bem Sludfüfy* 
len ftatt bem Eingefottenctt in bie 9v6l)reu gefüllt. 

527* S8uttersS|Jru^cIFrapfett mit 3Ä<ura$dnnp. 

(Les cannelons ä la cröme au marasquin.) 

Diefeö 33acfn>er? mirb bem porf)ergcl)enben gang gleid) ge^ 
madjt. (Statt ber £)rangenblütl)e unb einem 33cd)er roll Dberö 
fommt ein 23edjcr Poll 9)iara$d)ino*2tqueur in baö üodjel. 

528* SJutter^Scfmitten mit SBaniftc* (Les canna- 

pees ä la vanille.) 

Der etwa übrig gebliebene 33uttertcig, in Ermangelung 
beffett ber frifd) bereitete (aber gu btefem 3^ecf fünfmal gc* 
fd)lagene), mirb gur Raffte meffcrrüdenbünit auögemalft, auf 
ein löled) gleid)förmig auögeroUt, mit bem unten befd)riebetiett 
5böd)el ftarf mejferrücfeubid beftridjen unb mit ber eben fo 
bünn auggemalften glatte, bie man über ben SÖSalfer aufrollt 
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unb bann über baö .ftödjel gla'chmägig lieber berabroflt. 3 )ie 
gan^e glatte wirb bann beftrtchen, mit feinem 3 uder ftaif be* 
ftaubt, in $wei Singer breite Streifen bejeidjnet unb über bie- 
felben mit ber Spi&e bcö 9)?efferö bis 311 m 3)urd)flechen recht 
gebrängt betupft, eö wirb bann fdjnell gebacfen unb narb bem 
$iuöfühlen in jwei ginger breite unb hier ginger lange Schnitten 
geteilt. 

$)aö aufjuüreid)enbc itbcbel befielt auö einem Söffel bott 
üRebl, hier (Sierbottern, jwei SBedjern boll £)berö, hier 2 oth 
«Butter, fed)ö £otl) 3uefer unb einer f>albetx Schote Vanille, bie 
mit 3 nc!er fein geflogen werben. (&ö wirb alleö mit jufammen* 
gebunbenen Speilcbcn über fd)arfent Seuer fchncll gerührt, biö 
eö $u einem Jtöchel berbicft. 

529* Sutten® dniittcn (Les cannapees 

a la creme au cafe.) 

IDtefe Schnitten werben beit borhergehettben gleich gemacht, 
ftatt beö «Banillefödjel fommt ein Jtaffet)f 6 d)c( ba$u, baö auf 
folgcnbe SGBetfe bereitet wirb: (§ö wirb nämlich ein Söffet bott 
5ftef)l mit hier (Sierbottern, hier Sott) ^Butter, ad)t Sot^ 3nder 
unb jwei Bechern boll fchwarjem Gaffel) über bemgeuer ju einem 
Kochel abgerübrt, ober eö werben hier Sott) frifdjgebrannter 
Gaffel) in $wei 53ed)er boll focheitbeö JDberö gethan unb bebeeft 
falt geftellt, bann wirb biefeö Dberö in baö s )JM)l getl)an unb 
baö köd)el bent borljergehenben gleich beenbet. 5(uf fold)e 333eife 
laffert fid) SButterfchnitteu uut$f)ee, mit (Efyocolabe unb bielem 
anbern bereiten. 

530. SuttersSudjcn mit 9JtanbeIn. (Lcs petits gä- 

teaux aux amandes.) 

@ö wirb bon einem halben «ßfunb ^Butter ein «Butterteig 
gemacht (f. 505); wäfyrenb bem werben ein halbes ^funb füge 
unb einige bittere «Sftanbeln nach befannter Sßeife abgefchältunb 
fein gezogen, wätyrenb bem Stögen aber mit ein *J$aar Gaffel)* 
Idffct boll SBaffer angefeuchtet , um bem gettwerben borjubeu* 
gen; biefe s )Jfanbeln werben mit gwölf Sott) 3ucfer , hier (Sier* 
bottern unb acht Sott) ^Butter au einem ziemlich feften$cig abge* 
wirft. 3 )ann wirb ber 93utterteig in eine lange glatte auöge* 
walfr, fo bag man ^wei runbe, nad) einem Heller gefchnittene 
glatten barauö befömntt ; bic eine glatte wirb auf ein Rapier 
getl)att unb mit bem 93?anbclteig bis auf einen ginger breit bom 
ÖJaitb beftrtchen, ber «ttattb wirb mit (£iern befeuchtet/ bann 
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fommt bie zweite glatte barüber unb wirb auf bcn $Ranb ge* 
preg t unb mit bemfelben eingebreht. 3efct wirb ba3 ©anjc mit 
eiern betrieben, mit feinem 3uder beftaubt, mit einem feinen 
Keffer Verliebe giguren barein gefebnitten unb langfam gebaden. 
9tad) brei Giertet 6tunben wirb ber buchen noch einmal mit 
3uder beftaubt unb eine glüfyenbe 6cbaufel barüber geführt, 
bamit ber 3uder fcbmelae. (£$ wirb auf eine mit einer 6er* 
oiette belegten 6d)üffel falt aufgetifdjt. 

531» aSuttersfiu^ett mit iOrattfjenfclüt&e. (Le 

gäteau a la fleur dorange.) 

532. 3$uttersßu<|>en mit SBettt&eeren* (Le gäteau 

aux raisins.) 

533» äJuttersSiutjen mit <£tt?pneit. (Le gäteau aux 

citrons.) 

Sille biefe buchen werben wie bie borhergehenben bereitet/ 
nur bag eine angemeffene s D?enge Drangenblüthe ober 2Bein* 
beeren ober in 3uder eingemachte (Sitronenfcbalen ju ben 9)?an* 
beln fommen. 

534* SButter^Äudjen auf englifdje 2lrt. 

5)iefer buchen wirb gleid)fall$ ben borhergehenben ähnlich 
bereitet, nur bie güHe weidjtbon ber erften burch ihre 3ufaut* 
menfe&ung ab. fommen $u ben 3)?anbeln nur acht Soth 3u* 
der, ftatt ber Söuttcr acht 2oth frifdjeö, fleinwürflig gefchn itte* 
neö 9)?arf, hier £oth bon ben Körnern geflaubte Weinbeeren, 
eben fo biel SRoftnen, ^wei Soll) über^uderte gebraten, ein £otb 
geröftete £)rangenblüthen, eine halbe üftuöfatnug (fein gerieben), 
ein 33echer boll fpanifchem SBeiit unb biec (Sierbotter. 2Benn 
alles genau bermengt iff, fo wirb wie borhergehenb berfahren* 


XXIII. ^LbfdjnitL 

3u.derbadwerf. 

535. 2ii$?pten s !$prtc. (Le biseuit.) 

. r 3n einem glatten, tiefen SÖeibllng werben fed)Sjehn Sotb 
fein geflogener unb geflehter 3ucfer mit acht (Sierbottern eine halbe 
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©tunbe (ans ununterbrochen gerührt , bann bie SierHar gu fe* 
fiern ©d)nee gefdjiagen (f. 361 SÜtebifcbmorn bie $trt©d)nee gu 
fotogen) unb bc^utfam unter ben 3uder gemengt. 3efctfommen 
gehn Sotb trocfenef, feines, Iocfer burd)geftebte$ 9J?eI)l, baS 
nun ebenfalls gwar genau, aber befjutfam eingerü^rt wirb, ba* 
mit ber ©cbnee nid^t gang gerftört werbe. 33ebor man anfängt, 
wirb eine 23tSfotenform mit gerlaffenem ©cpntalg mit einem ge* 
berpinfel befinden unb mit feinem 3«^ fo ftarf wie möglich 
auSgefiaubt. ©päter wirb bas SluSftreuen mit bem 3u(fer wie* . 
bertyolt, bie gorm bann umgeftürgt, bamit baS, was nid)t an# 
Hebt, fyerauSfaflen fönne. 9tun wirb ber $eig hineingegojfen, 
mit ber $Borftd)t, baß feine 2Mafen an ben SBänben entfielen, 
unb in ber oberen, abgefüfylteit, über bem eifernen, unterge* 
fdjobenen ©itter langfain gebacfcn, weldjeS eine ©tunbe bis 
fünf Sßiertei bauern faun. $)ie Sorte wirb bann auf ein ©ieb 
gefiürgt unb falt auf eine mit einer ©erbiette belegte ©Rüffel 
aufgetifdjt. SBiöfotentorte mit 3ßaniUe, mitDrangenbiütfyeu.bgi. 
finb SEBieberfyoIungen biefeS Präparats, bem nur feingeftoßene 
Sßanitle ober £)rangenblüti)e als ©eiucpgebenb beigemengt wirb. 

536* a3i$fpteits£prte mit (Stngcfptteitem. (Le 

biseuit decore.) 

borl)ergef)enbe 93iSfoten*Sorte erfdjeint nur fo gang 
einfad).f)6d)ß feiten, unb wirbgewotynlid) als «jpoebgeit* ober Sauf* 
fuepen mit oerfepteben gefärbtem 3ucfereiS auf’s 9ieid)fie oer* 
giert. 2lm fd)önfteu unb reiepften erfdjeint biefeibe aber, wenn 
mit bem einfad) weißen ©ife (f. weiter unten) if)re Oberfläche 
als ©fern ober SRofette gegeidjnet wirb, unb bie begegneten 
3wifcbenräume mit oerfd)iebeuem ©ingejottenen, als 9Jiarillen, 
SRibifel, 9fteineclauben, 933eid)feln u. bgi. auSgefüHt werben. 
3)aS3uäwte befielt aus ungefähr einem Löffel boll fef)r wei* 
ßem, feiitgeßoßenem 3ucfer unb einem falben ©ierfiar, baS 
fo lange gerührt wirb, bis eS einen fefyr weißen, bidflüffigen 
£eig bilbet, in welchen man einige tropfen ©itronenfaft gibt, 
um beffen ©efdjmacf gu beben. wirb bann in Heine, bon 
feftem Rapier fpiftig gebrebte ©tauschen getban, mit ber 
Sinfen bie obere Üttünbung feft gugel)aiten unb mit ber 9ied)ten baS 
©iS in beliebig bünne ober btefe gäben burd) bie©pifte heraus* 
gepreßt. 2luf biefe SBeife läßt ftd) eine jebe Sßergierung, fo wie 
eine jebe ©d)rift anbringen. 3» 93ergierungen in größeren 9S)?af* 
fen mad)tman ftd) ein gefaumteS ©iS aus gwei gu feftem©cpnee 
gefcblagenen ©ierflar, in welche gwei ftarfe Toffel boll feiner 
3uder gemengt werben. 
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53 ?♦ 3JlanbeIs$prte* (Blscuit aux amandes.) 

3 u bicfer Sorte bon einem falben ^funb 3 ucfer roerbeit 
acht Sott) fuße unb einige bittere Üftanbeln in fochenb heißes 
• SBaffer gethan unb fo lange barin gelaffen, bis fie ftch leicht 
fetalen laffen, welches baburd) am leichteren gefchieht, baß 
man fte 3 roifd)en beit gingern preßt, <5ie roerben im frifdjen 
SBaffer abgefpült/ mit einem Sud) abgetroefuet unb fein ge* 
ftoßen, roährenb bem ©toßen, roenn fte fdjon anfangen, fein 
$u roerben, pflegt man einige tropfen (£itronenfaft beijugeben. 
um baS Dehligroerbeit ab^u^alten. 9hm roerben fte mit einem 
halben -tßfunb feinem 3 ucfer unb hier ©ierbotter genau bcrmengt, 
fo baß bie Raubein bollfontmen gert^etlt einen gleichförmigen 
Seig bilben. 3efct fomnien noch f«d)3 (£ierbotter h^^u unb baS 
Stühren roirb vroanvigiWtnuten lang fortgefefct. (Snblich wirb bie 
(Sierflar ju feftem ©djnee gefchlagen, in bie JJhtffe berrührt 
unb ^chn Soth geflehtes , feines 9)?ebt in baS ©anve bermengt. 
2)aS SBacfen gefehlt roie bei ben borl)ergehenben. 

9)?an roiU gefuitbeit hüben, baß bie Sorte mit ©rbäpfel* 
ftärfe fepöner ausfalle. ©S wollte mir nicht gelingen, einen Un* 
terfchieb roahr^unehmen, ber 93*rfud) ift aber leicht $u machen, 
nur muß Sicht gegeben roerben, baß bie ©tärfe äußerft fein 
Verrieben unb burd> ein ©eibenfteb gefd)lagett roerbe unb bann, 
ba bie ©tärfe ausgiebiger ifl als ein jebeS anbere s 2)?el)l (weil 
fte mehr geuchtigfeit auffaugt), nur fteben £otl) angeroenbet wer* 
beit bürfen. 

538. Sörotj^orte* (Le biseuit au chocolat.) 

CDiefe Sorte roirb ber borhergeheitben WanbehSorte gleich 
gemacht, eS roerben aber einige bittere SOlanbeht genommen, 
unb bann fommeit noch folgenbe Sngrebienjett unb Söürven hin* 
gu, als eine halbe ©chote Vanille mit 3 ucfer fein geftoßen, vwei 
bis brei ebenfalls fein geftoßene ©eroür$tielfen, ein ^affehlöffel 
boll roeißer Pfeffer, eben fo biel ^hugeroürj unb eine 9J?effer* 
fpi&e ooll geriebene 3ftuSfatnuß.' SBenn ber Seig, 31 t welkem 
3 roei ©ierbotter mehr genommen roorben ftnb, 3 Wait 3 ig Sftinu* 
ten lang gerührt rourbe, roährenb roelcher 3 eit hier 3 eltd)en 
feine ©hocolate auf einem 2 )ecfel über einer heißen ©teile teig* 
roeich erbifct ftnb , roerben biefelben mit einem Sheil beS SeigeS 
juerfi genau abgehoben unb bann in ben übrigenSeig gemengt. 
9 ?un roirb bie ©ierflar bott ben jroölf ©iern 311 feftem 6 d)nee 
gefd)lagett unb in bie Sftaffe berrührt, enblid) fommeit ftatt beS 
9JM)lS 3 ehn Sott) altgebacfeneS unb fein verriebenes fdjroarjeS 
S3rot htnju. ©ebaefen roirb fte ber 9)fanbel*Sorte gleich* 
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539. SÜScoteitsäBan&eli«. (Lespetitsgäteaux de 

* biscuit.) 

(Sine jebe ber uorl)ergel)enben$ortenmaffen iit Heincn gor* 
mcit gebaden gibt ^Bfdcoten^SEBanbclti ober 93rot;28anbeln unb 
erfdjeint als Heines ©ebäd, ba$ jtd) burd) bic 3terli<^feit bet 
gönnen au$$eid)nen foO. 

540. 33i$cotett in ^apter;4l<tpfeltt* (Biscuits en 

caisses.) 

3u beut 93i6fotenteig (f. 535) werben nur ad)t ßotf) 93?el)l 
genommen/ woburd) bte 93?affe ein feineres 33adroerf gibt. SS 
Wirb in Heine ^apiertabfcln gefüllt/ mit feinem beraubt 
unb bei 6eite gefegt; fobalb ber 3«der ^ergangen, wirbeSnodj 
einmal befiaubt unb nun fel)t langfam gebaden. 

9)?an bflegt biefe garten SMSfotcn gerne mit Vanille ober 
£)rangenblütl)e $u geben, $u biefem 3^ede wirb bie 9J£aj[e mit 
feingeftogener Vanille ober flerfdjnittener, geröteter Drangen* 
blütfye vermengt. Drangenblüthenmaffer ift nid)t anwenbbar, 
weil ber $etg baburd) fyedig würbe. 

541* SiicfetsSdmittem (Genoises.) 

2ld)t £otl) abgefdjälte unb fein geflogene fügeüflanbeln wer* 
ben mit gwölf Sott) feinem 3uder, eben fc uiel feinem s 3Jtef)l, mit 
fed)S Sierbottern, $wei ganzen Stern, unb einem falben 93ed)er 
*Rum sehn Minuten lang $u einem 5^eig abgerüf)rt; nad) biefer 
3eit werben nad) unb nad) jwölf 2otf) lauwarme Butter t)in$u 
getl)an, unb baS ©an$e mit einem 6täubd)en <sals gewürjt. 3)ie* 
fer 5^eig wirb jwei üflefferrüden bid über ein mit Butter be* 
ftridjeneS 33led) aufgeftrid)en , geglättet unb mit ©robjuder bicfyt 
beftreut, in !ül)ler §töf)re langfam gebaden, bann in Ü)aumen 
breite unb hier ginger lange 6djnitten mit einem langen SJteffer 
getljetlt, auf groge <0 iebe gelegt unb warnt gefteflt, biSfte $art 
jpröbe werben. 

, t 

542* 3ticFe*s@dwitten mit Söfrmtfeit. (Les genoi- 
scs a la marmelade d’abricots.) 

Ü)ie bor^erge^enben 3uderf^nittcn werben einfad) an ber 
unteren gläd)emit^äriüen' s I)iarmelabe beftridjen unb jwei unb 
jwei gufammen gefleht. Stuf ber Oberfläche aber tf)cilS ntitwei*' 
gern Stfe, tf)eilS mit Sonftturen regiert. 

Senfet’a Äocb&udj. 2 t 
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543« Sorteletten oon abgetriebenem Sttcferfctft. 

(Tortelettes de genoise. ) 

2luS bem oorbergebenben abgetriebenen 3uderteig werben, 
wenn berfelbe aus ber 9töf)re fommt, mit einem 5ßaftetc^en* 
SluSflecber Heine *ßlättd)en auSgeßocben unb auf ein großes ©teb 
gelegt. Sftun werben hier Sotb^oftnenauSgeflaubtunbgur^anb 
gerietet, bann wirb oon gwei ©ierftar ein fefter ©d) nee ge* 
feplagen, bic «£)älfte aber weg getban, ba man fo oiel ©iS nicht 
braucht unb oon weniger als gwei ©ierflar feinen feflen ©d)nee 
fdjlagen fann; in biefe £älfte beS ©dmeeS wirb ein ftarfer 
Söffet boU feiner 3uder oerrübrt, unb mit biefem loderen ©tfe 
werben bie Sorteletten einen geberfiel bid befinden, unb mit 
ben fd)önßen Sftoftnen eine neben ber anbern runb herum befefct 
unb warm geftellt, bis baS ©iS aufgetrodnet iß, bann wirb 
bie Sföitte, wenn fte nämlich weid) ftttb, mit beliebigen ©onß* 
turen auSgefüOt. 

544« 3mfec * Schnitten mit üRanbeln* (Genoise 

aux amandes.) 

©in Biertelpfunb 93?anbelu werben nach befannter 9Beife 
; abgefebält, gcfpalten, ftiftüch gcfd)uitten, ftarf mit feinem 3u* 
der beraubt, burdjeinanber gemengt unb bei ©eite gefejjt. 3e&t 
wirb ber abgetriebene 3uderteig (f. 541) bereitet, auf ein Blech 
gwei $?efferrüden bid aufgeßricben unb mit ben oorgeriebteten 
9D?anbeln bid)t beßreut, bann bebutfam geladen, unb mit einem 

? anbbreiten 21uSßed)er in ber gorm oon (balbrunben) 9ftonb* 
djeineben auSgeßodjen. 

545« SiagersSorte. (Gäteau ä la madelaine.) 

Sie grangofett haben gwar ber gorm nach feine Singer* 
Sorten, unb wir fabelt feinen gäteau ä la madelaine , aUein 
bie 3ufanuwnfebung biefer gwei Sueben fommt fo überein, baff 
wir fein Bebenfen tragen bürfen, eines für baS anbereguneb' 
men, in fo weit eS wahr ift , baß bie ©ad)e ben kanten geben 
muß. Jütten übrigens bie Singer nur noch gwei ©eridjte »on 
fo allgemeiner Beliebtheit, fo müßte man eine b<>b e Meinung 
bou ihrem feinen ©aumen uno il)rcr felteiten ©ombinationSggbe 
begen. 

©S werben brei Biertelpfunb 3«der an ber ©ebate oott 
gwei ©itronen abgerieben, unb fein geflogen, biefer 3uder wirb 
mit einem halben spfunb Durdjgeßebtem feinen 93«ebl unb eben 
fo otel Butter nebß gel)n hart gefod)ten ©ierbottern, mit ber 
BSürje oon einem Gaffel)! öffel boU3twmt unb einem ©taubchen 
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Safy $u einem Seigaufamme* gemengt unb gefnetet 5 Die (gier- 
botter werben uorerß mit einem Stüddjen SSutfer mitteiß beS 
SBalferS fein abgerieben. 2)a3 3 ufamntenmengen unb kneten 
muß fd)iteß gefchehen, bamit bic töutter burd) bieiSQBärme ber 
<&anb niefct ju weich werbe, fonß verliert ber Seig bieS3inbung 
unb laßt ft$ bann nicht verarbeiten. JDerfelbe wirb bann in ein 
mit S^ehl beßaubteä Sud) gethan, unb !alt geftellt. 9iad) langem 
rer 3ett wiib nun bie «hälfte bed Steiget in eine runbe Scheibe 
einen Singer bid auögewalft unb auf einen SBogen Rapier ge* 
legt. 5)ie Oberfläche wirb halb Singer hach biö auf einenSm* 
ger breit vom Sftanbe mit einem beliebigen (Singefottenen bc* 
ßrichen, unb ber Dtanb wirb mit (Siern beitest* 9tun werben von 
ber anberen «hälfte halb Singer bünne Stängelchen in ber Sänge 
ber 5£orte geroßt, bie Oberfläche mit berfelben überflochten 
unb runb herum reinlich jugefchnitten. Sßon bem übrigen 5£eig 
wirb eine Stolle gemalt unb über bießnben beö ©cßedjteö auf 
ben SRanb gelegt unb etwas niebergehreßt. S)ie Sorte wirb nun 
mit (Stern betrieben unb mit feinem 3ucfer beftaubt. Sftanfchnci* 
bet ftch nun brei fingerbreite (Streifen Rapier, bie ber Sänge 
nach jufammengebogen , bann aber wieber gleich geßreift wer* 
ben, bie obere «hälfte wirb mit SButter beftrichen, bie untere 
aber ßngerweit auSeinanber eingefchnitten unb mit (Siern be* 
ßrichen. wirb biefer (Streifen mit ber mit ^Butter beftrichen 
nen «hälfte an bie Sorte, jene mit ben (Siern aber an baö un* 
terliegenbe *ßapier angebrüdt; ein ßJaar anbere Streifen wer* 
ben nun mit (Stern beftrichen unb runb herum geliebt, um ba$ 
©an^e feft ju halten; übrigens fann noch etwa# Spagat herum 
gebunben werben. S)ie Sorte wirb nun noch einmal mit 3udet 
beßaubt unb langfam gebaden, welches eine Stunbe lang 
bauern lann. 2luö bem Ofen fommenb, nach einigem Sluöfüh* 
len wirb baö Rapier abgelöß unb biefelbe auf einer mit einer 
Serviette belegten Schüjfel aufgctifcht. 

546* «inserierte mit 9»anfcelm (Gäteau ä la 
madelaine aux amandes.) 

* ' t 

(Sin SBicrtelpfunb abgtföölte unb fein geflogene OTanbel« 
Werben mit acf>t Sotß 50?et)f unb ad>t Cotft 33uttcr , jefjn ßarfge/ 
fodjten (Sierbottern unb feefcjefyn Sotfy 3 ucfer nebft einem Äaffeb* 
löffei »oll 3 immt, bem »orljergeljenben gleich ju einem $eig ge* 
mengt, geflößten unb gebaden. Seibern glecßten «erben 
oben größere Deffnungen gelaffen. 9fad> bem Sludbarfen rnirb 
bann ber 9lanb mit rceißem Qjiö »erjiert unb in bie Sertiefnn* 
gen bed ©efleetjteö jwcicrlei (Singejottenefl getßan. 
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547. 3u«Jer:$orteIetten mit ©onfttmreit. (Torte- 

lettes aux confitures.) 

■äftan bat Heine, t>ie »ganbfläcbe nic^t überragenbe, ^alb 
ginger tief gefc^lagene, bleierne ©d)üffeld)en ) biefe werben 
mit ^Butter leidet beftric^en, unb mit bem vorbergebenben bünn 
auSgewalften gingerteig gefüttert, in bie Vertiefung wirb eine 
beliebige (Sonfttur getban unb mit bem bünn auSgerolIten £eige 
gierlid) überflocbten. ©ie werben Ieid)t betrieben, mit feinem 
3uder beftaubt unb bei ©eite gesellt. 9tad)bem ber 3uder ger= 
floffen, werben fie noch einmal beftaubt unb bann gar gebaden. 

548* SRanbelbcgem (Gaufres aux amandes.) 

5)reibiertel Vfanb 9D?anbeln werben nach befannter SBcife 
gefehlt, bann ftiftlicb gefebnitten, unb mit einem halben *ßf«nb 
feingeftofenem 3 uder unb einem Viertelpfunb V?eb(, brei ober 
fo viel gangen (Siern, bafj c$ nach längerem führen einen fd)Wer* 
flüffigen $eig gibt, abgerübrt. 3)iefer $eig wirb gwei Üftejfer* 
rüden bid über ein mit ©cbrnalg betriebenes Viech auSgebreitet, 
mit feinem 3udcr beftaubt unb langfam gebaden. ©obalb bie 
glatte fejt geworben, wirb felbe in gwei Singer fcbmale unb 
hier ginger lange ©ebnitten getbeilt unb wieber in bie Sftöbre 
getban. ©obalb nun bie ©dritten eine gelbrotblicbe garbe an« 
nehmen, wirb baS Vleeb b^orgegogen, biefelben mit einem 
feinen SReffer abgeloft unb über einen SQBalter gebogen ; cS muß 
3emanb gur £anb fein, ber bie fo gebogenen ©ebnittdjen einen 
2lugenblicf ift ber gegebenen gorm hält, bis fie etwas abfül)* 
len unb babureb fteif werben. 9flan febiebt übrigens einen jeben 
Vogen von bem *piafce hinweg, um ben näcbften wieber auf* 
nehmen gu Tonnen, bie Vogen, weld)e nun ihre gorm behalf 
ten, werben auf ©iebe geftellt unb fo wirb auf eine gefdjidte 
3Beife,taS ®ange in SKanbelbogen verwanbelt/ 

549* SBTanielfcöftcn mit ^tfiagtett* (Gaufres aux 

pistaches.) 

3u biefen Vogen werben bie abgefdjälten VTanbeln fein gc* 
febnitten unb burct) einen groben ©emmelbröfelburd)fcblag ge* 
ftebt. ©ie werben wie bie vorhergebenben behanbelt, bod) geht 
bie Arbeit leid)ter von ©tatten, weil bie Vogen feiner gefebnit* 
ienftnb; bann wirb ein Viertelpfunb ^iftagien ben Raubein 
gleich abgefebält unb eben fo gefebnitten, auf einen Heller ge* 
than. 2)ie 9Ä anbeibögen werben an ihren kanten mit loderem 
(SiS (f. 536) mefferrüdenbid beftridjen unb in bie mit 
etwas feinem 3nder vermengter» *ßifiagien getunft unb warm ge- 
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ftcttt. 9tadj bem Slntrodnen unb oor bem Slnrichten werben fte 
mit (Singefottenem auf ber Obe rflac^e »eruiert* 

550* aWanbeltögen mit SWpfftteit« (Gaufres aux 

raisins de Corinthe.) 

3n bie 9flaffe ber »orhergeheitben üflanbelbögenwerben ein 
Sßiertelpfunb fd)öne, auSgeflaubte 9toftnen vermengt. 9fad) 
bem Sacfen werben bie kanten ber Sogen mit (öderem (SiS be* 
ftric^en unb in bie oorgerichteten Sftoftnen getunft, fo baf fte 
mit felben befrdngt ftnb, unb werben überbieS nod) mit weif er 
Slpfel*©ulg oergiert 

551* SJlattfcel&öftett auff*an$öflfd)e2Irt« (Gaufres 

ä la Parisienne.) 

S)te $?anbelbögen mit fein gefchnitrencn 9)?anbeln werben 
in bret Singer breite, unb oier ginger lange Slättdjen gefchnit* 
ten. Sei bem Slbnehmen oom Sied) werben jte über bünne, runbe 
.Jjpölgchen gewunben, fobaf fte hol)le Röhren bilben. ©ie werben 
bann bei bem Slnrichten mit gefauintem OberS (f. 554 ba$ 
gefaumte OberS betreffenb) attgefüUt unb bie beiben (Snben in 
fd)one (Srbbeeren ober ^iftagien getunft. 3u bemerfen bleibt, 
baf fte bünner auf’s Sied) geftric^en werben müffen, um nodj 
gebrechlicher als bie oorhergebenben gu werben, enblidj baf 
fte erpt oor bem Slnridjten mit bem gauinoberS gefüllt werben 
bürfen, um nicht weid) gu werben. 

552« ©roqutgnpIeS« 

2)iefeS Sacfwer! fcheint bie Sefttmmung gu haben, ben 
9Jtunb au befd)äftigen, ohne bie Slufmerffamfett beS (Sjfenben 
in Slnfprud) gu nehmen $ es ifi eine ^leinigfeit, eine wahre 
(Spielerei, bie man bet fleh trägt, um geitweife bie (Sfwerf* 
geuge in Sewegung gu je$en. (SS werben ein Siertelpfunb 
füfe, nebft wenigen bittern Sftanbeln abgefchält, fein ge* 
flößen, unbmitad)tßoth3«^r, gwet SothSutterunbbreiSier* 
telpfunb SJlehl oermengt unb mit gangen (Stern gu einem fe* 
fien $eig gefnetet. Sei bem (Sinfcplagen ber (Sier barf man 
nicht auf er Sicht laffen, baf ber $eig bei ber Sermengung nach 
unb nad) weidjer wirb. 2)erfelbe 5^eig wirb bann in fletnftnger* 
bünne ©tängelchen gerollt, etwas abgeplattet unb in feberfiel* 
fchmale ©tücfd)en gefijnitten, bann in fodjenbeS SBaffer ge* 
worfen, baSfelbe mittelft eines SöffelS leicht bewegt, unbfo* 
halb fte an bie Oberfläche geftiegen, abgefeiht, mit faltem SBaf* 
fer übergoffen unb über ein $ud) gum Slbtrocfnen gelegt. 2)ann 
werben fte in eine (Sajferolle gctljan, ein ganges (Si mit einem 
fiarfen Söffet boll feinem 3«der abgefchlagen, barüber gegof* 
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feu unb fo burd)einanber gezwungen , bag ft c mit bemfelbeit 
bollfommen übergogen ftnb. 9 lun werben ge auf ein mit 33utter 
leicht begricheneS 23lech eitlen falben ginger weit auSeinanber 
gereift unb langfant gebaden. Sie laufen auf wäf)«nb beS 
• SBadenS, werben hart unb mürbe unb laffen ftdj an trodenem 
Orte längere 3 «it gut aufheben. 

f 

553* Jg>pllip:peiU (Les plaisirs.) 

(£S wirb ein SBiertelpfunb feines Sffleljl mit eben fo biel 
feinem 3uder bermengt unb mit fo biel OberS gut abge* 
rührt, bag eS einen Deig gibt, ber in ber glüffigfeit bembiden 
OberS gleicht. SllSbann wirb ein <£>otlippeneifen h*ig gemacht, 
mit etwas Schmalg mittelg etneS^infelS beftridjen unb ein ftar= 
f er Söffel boU bon biefem $eig hinetngegoffen, baS (Sifen gu* 
gemacht unb wieber erhtyt; in febjr furger 3«t hat baS 
garbe erhalten, eS wirb bann herausgenommen unb ein gwei* 
teS aufgegojfen 5 biefeS gehet fo lange fort, als ber $eig bauert 
@Sig nicht nothig, bag man baS@ifen iebeSmal fett macht, bie- 
feS wirb nur wieberholt, wenn bie «£>ollippe allenfalls fchwer 
abgeht. Der $eig !ann nach ^Belieben büntter gehalten werben, 
je güffiger berfelbe ig, je bünner fallen bte^ollippen aus. 9 ftan 
pflegt auch bie erge «fpolltppe nur gelb gu baden, eben fo bie 
gweite, biefe wirb aber nicht h^auS genommen, fonbern mit 
feinem 3 uder unb 3 immt fiarf begreut, mit ber erften ^ollippe 
bebeeftunb wieber auf'S geuer gegeben. Durch bie £ifcefchmllgt 
ber 3 uc!er unb bte beiben «gwllippen bilben bann nur eine. 9 J?an 
mug übrigens einige Sßerfuche machen, um baS rechte $empo 
gu ftnben. Solche ^oüippen erhalten ftch eine unbegimmt lange 
3 *it genugbar. 

554* Hippen mit 456e r$f aum. (Gaufres a la 

cröme fouettee.) 

Die borhergehenben einfachen §oflippen werben auS ber 
gprm über ein runbeS, plattes §olg in ber Dide eines Dau* 
menS gerollt unb als Dtöhren berabgegogen ; fie ergarren fo* 
gleich Üftan legt ge über ein Sieb unb ftellt fte warm. SSor 
betn Slnrichten wirb ein SBiertelmaag OberS mit einer Schnee* 
ruthe gu fegem Schaum gefchlagen, mit einem ftarfen Söffel 
boU feinem 3uder, unb einem Söffet boU flein gefchnittener, in 
3uder gerögeten Orangenblüthe bermengt, uni) bie £oflippen 
bamit boH gefüllt unb auf einer mit einer Serbiette belegten 
Schüffel aufgetifcht. 
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555* auf fr<tu$öfifd)e 5lrt. (Gaufres 

d' offin ä la vanille.) 

@6 wirb ein üBiertelpfunb Suder mit einer falben ©d)ote 
SBaniUe fein geflogen unb burdjgeftebt. Da ftd) bie SBanille nur 
ferner flogen lägt, fo barf ber 3uder nid)t auf einmal fyingu 
fommen. tiefer 3ucfer wirb mit eben fo feiet SJtefyl, 3 tt>ei gan* 
gen (Stern unb awei Dottern genau abgerutyrt, bann werben ein 
*ßaar Söffet feoü tftum ncbfl einem ©täubcfyen ©ala l)inau ge* 
tfyan unb wieber feerrüfyrt ; enblicf) fommen awei Sott) tauwarm 
äerlaffene Söutter ot)ne ifyren milbigen 23obcnfafc I)inau, bann 
wirb fo oiel Dberö nadjgegoffen, bag ber Deig einer ©auce gleich 
feont Söffet fpinnt. Die übrige SBetjanblung haben fte mit ber 
borf)ergel)eM>en gleid). S3ei beut 23aden ber £otlippen überhaupt 
barf man ba$ ©ifen im Anfänge nid)t gleid) fefl aumadjen, man 
läuft fonfl ©efafyr, bag ber Deig mit ©ewalt oft aur Hälfte 
berauSfpri&t unb bie anbere £älfte in ber gönn jernffen unb 
feerunftaitet aurüdbleibt. 

556* ßaflanien^rot. (Petits pains de chataignes, 

d’apres careine.) 

werben ein *ßfunb fd)öne tfaflanien an ihrer äugern 
©cfyale aufgefd)lijjt unb in ber feigen *Köt)re fo lange gebraten/ 
bi$ ftd) bie ©d)ale Ieid)t wegnetjnten lägt , bann wirb ba$ un* 
tere braune £äutd)en abgelöfl, bie Jtaftanicn fein geflogen unb 
burd) ein ©ieb getrieben. 3wölf Sott) feon biejem 2Jiarf wirb, 
Wenn eö nämlid) fatt geworben , mit ad)t Soll) 9JM)t, ad)t Sott) 
33utter, feefcö Sotl) feingeflogenem 3uder, ein ganjeS ©i unb 
ein ©täubdjen ©ala auf ber Dafel feermengt unb au einem fei* 
ucn Deig abgefnetet. 2luS biefem Deige werben fingerlange unb 
eben fo bide 5Bürfld)en auögerotlt, auf ein mit Butter leicht 
&eflrid)ene3 93led) gereift, mit ©iern befinden unb in abge* 
fünfter SRöljre langfam gebaefen. 

öS 1 !* ^afelnufbSrötdjetn (Petits pains aux aveli- 

nes, careine.) 

©3 wirb ein *ßfunb £afelnüffe aufgefdjlageit unb bie jterne 
langfam geröflet, bis bad feine braune £äutd)en f!d)leid)tweg* 
nehmen lägt, bann werben jte fein geflogen, wäfjrenb bem 
©togen aber mit ein Hein wenig (Sierflar angefeud)tet, um au 
»erröten, bag jte öfylig werben. 9tun werben fte gewogen, ein 
gteidjeS ©ewid)t 5flel)l, 3ucfer unb Söutter nebfl einem ®täub* 
d)en ©ata wirb auf bie Dafel gettyan unb mit feier, l)öd)flen$- 
fünf ©ierbottern au einem Deig feermengt unb fein abgefnetet, 
3lu$ biefem Deig werben ben feorl)ergef)enben gleich fingerlange 
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SBürgchen gerollt, auf ein $Medj gereiht, mit (Sicrn befinden, 
unb langfam gebacfen. 6 ie werben gerne bem ^^eegetr&nf bei* 
gegeben. 

558« fBfanbelsSJrötcfeeit« (Petits pains aux amandes, 

(carörne.) 

Dtefe Brötchen werben ben sorhergehenben gleich bereitet, 
nur bag man burcb ^Beigabe non einigen bittern -ättanbeln ben 
©efchmacf ber füfjen ju erhöben fucht. 

559« 2lni$;33rötd)cn« (Petits pains aux anis.) 

©ecb^ebn £otl) füge Sftanbeln, abgefdjält unb fein ge* 
flogen werben mit eben fo Mel Sttefyl, fo Mel mit einem Söffel 
soll 2lniS feingeftogenent 3ucfer, einem 93icrtelpfunb SButter, 
unb fünf (jierbottern $u einem $eig sermengt, fein abgefnetet 
unb ben sorhergehenben gleich »erarbeitet. (£tn jebeS SEBürgchen 
wirb bann beftric^en, in überlieferten &niS getunft unb lang* 
fam gebacfen. 

550« ©eri>flete$ föfattbekaSacfiperf. (Petits 

nougats.) 

2)reiMertel $funb üttanbeln werben in heige$ SBaffer ge# 
tl)an, an’S geuer gegeßt unb fo lange barin gelaffen, bis 
fte ftcb leicht abfchuppeu ; nun werben fte in einem groben Suche 
burcheinanber gerieben , bis bie (Schuppen loS ftnb, bann wer* 
ben fte in frifchein ^Baffer auSgemafcben unb eine jebe Raubet 
gefpalien unb feinftiftltch gefchnitten. 2Be:tn alle fo gefchnitten 
finb, fo werben fte auf ein reines 53lech auSgeftreut unb in ab* 
gefühlter 9töl)rc getreefnet, MS ge eine gelbe garbe annehmen $ 
wübrenb bem werben psölf £otb feiner 3 ucfer in einer ange# 
meffen grogen 3 ucfer*(£agcrolle (Tarantel Löffel ober unser* 
ginnte ^affcrctlc) behutfain gerlaffen , wenn berfelbe am 93oben 
gu fchmeUcn anfängt, fo wirb mit einem Söffet ber noch pt. 
fcbnteljenbc h'ingefdjoben, barnit alles in glug förnmt, ohne geh 
ju färben 5 wenn ber 3 ucfer auf biefe SGBeife gefchmol^en ig, fo 
Werben bie rothlichgelb geworbenen, feigen ütfanbe ln hinein ge* 
tl)an, unb mit bem Söffet $u einer gleichförmigen teigigen $?ajfe 
»ermengt, fogleich aber som geuer gehoben, barnit cS geh nid)t 
ftärfer färbe. 2 )ie 93?affe wirb nun auf ein mit feinem iDefg be* 
gricheneS 3Mech auSgefcpüttet unb mit einem gleichfalls mtt et* 
Was £)cf)l befetteten Stiberlöffel in eine MerecHge glatte, jwei 
5Q?efferrürfen bünn auSeiitänber gepregt, ber ©leichförmigfeit 
wegen wirb bann mit fettem SBalfer barüber gefahren unb bie^ 
glatte enblich in $wei ginger breite unb noch einmal fo lange 
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<5d)nitten mit bem fetten Keffer ßct^eift, unb oom SBled) meg 
über ©iebe gelegt. 2>ad @an$e muß fo gefchmüib ald möglid) 
gefeßehen , meil burd) micberßolted ©rbifcen, moburd) ber $eig 
jmar immer mieber meid) wirb, berfelbe ftd) jugleid) färbt. 2)ie# 
fed mären nun bie einfachen 9ttanbclfd)nitten, ungeniert, blöd 
nur burd) ihre garbe anfpreebenb; ba aber bie tfunft ftetd ge# 
fd)äftig iß, in ihre ßkobuctionen 9}?annigfaltigTeit unb ©d)ön# 
heit $u bringen, fo gefdjiefyt ed, baß biefe ©dritten feßr fd)ön 
»ediert merben. (©. 549—551 bie 9)?anbelbögen.) 

561« SJlanbelsSölufd^elit« 

93?an hat gut gearbeitete rippige 3)?ufd)elformenaud Tupfer 
ober 53(ed)5 biefe merben mit feinem £>el)l leicht beftricben unb 
$ur £anb gerichtet, ed reichen übrigend *mei foldjer SÜ?ufchcItt 
hin, eine ganje 90?enge SÖadmerT nad) benfelben $u formen ) 
bettn mährenb bie eine geformt mirb, iß bie anbere fchon er# 
ßarrt unb Tann berauO genommen merben. $)ie oorhergeßenb 
bereitete 9}?anbelmaßc mirb in Minne glatten mie oben oerar# 
beitet, bann aber mit einer mit £)ef)l fett gemachten ©itrone in 
bie borgerichtete 93?ufd)elform gepreßt, runb herum an ben^an# 
ten glatt gefchnitten unb falt geftellt, bann bie jmeite gorm eben 
fo bel)anbelt. 5X)ie nun ßarr gemorbene 9)?ufd)el in ber erßen 
gorm mirb hetaud genommen, auf ein ©ieb gelegt unb nun 
bie gorm auf’d neue gefuttert unb fo fort, bis bie ganje 9Q?affe 
aufgearbeitet iß. Um aber bie Arbeit ohne Unterbrechung fort* 
fefcen ju fönnen, muß bad SBled), über meinem bie Sftaffeaud# 
gebreitet ift > ba ße leid)t crßarrt unb bann nicht $u behanbeln 
iß, an bie 93?ünbung ber Diöhre gehalten unb bie Abfälle ge# 
gen bie größere £t&e gefchobeti merben, bamit ße ermeicht mie# 
ber audgebreitet unb oerarbeitet merben Tonnen. 2)(efe 9)?ufd)eln 
merben bann gemöbnlid) mit ©r^bjuder unb oft mit ©ingefotte# 
nem »eruiert. (©. 549—551 Qtfanbelbögen ) 

562« Sluff afc X wn gerofleten SWan&eltt. (Nougat. 

moule.) 

Smrch bie ©igenfdjaft biefcd ßSräparated, unter ber gehörig 
geleiteten SSBärme längere 3eit meid) ju bleiben, Tonnen mir 
und beliebige Sluffäfce bilben. ©iner ber munberfchönen iß fol# 
genber: ©d mirb eine runbe gorm mit feinem £)eßl audge# 
ßridjen, auf ben SBoben Tommt eine Tleine ©d)eibc oon ber oorber# 
geßenben 99?affe ; bann merben nach Oorgefchnittenem ß3apier#9Jfu# 
ßerfptfc julaufenbe©treifenaud ber halbmcich gehaltenen glatte 
gefchnitten unb in bie gorm fo eingelegt, baß bie ©pijje an bie 
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Keine runbe ©cheibe anßößt , unb mit bem biden Enbe an bcn 
Sftanb ber gorm reicht, ©otc^e Streifen werben wetiigftenS 
achte in gleicher Entfernung eingefefct, bann gwifd)en einen 
jeben biefer Streifen ein fjalbftngerbretteS ©tüdchen angepaßt 
unb mitteiß gerlaffenem 3 uder befeßigt. 3 u biefem 3 wcde wirb 
ein Scffel t>otI feiner 3 uder au f Einern Dedel heiß bis gurn 
©chmelgen gefleDft 5 ftnb bie Rippen auf biefe 2 Betfe an bem 
9ianb gufammengeflebt unb befeßigt, fo werben aud) bie ©pißen 
anbie©cpeibeangeHebt 3 ept wirb in einem fteinen 3 uderlöffel 
hier Sotty feiner 3 uder mitgwei Söffel soll 2 Baffer aufgeweicht, unb 
bann mit einer gebermefferfpifc üoü gerriebenetn SUaun beraubt 
unb fo lange gefocht, bis ber 3 uder, wenn man mit einem 
bünnen «£jölgchen etwas fjerauSfyolt unb ins falte SBaffer tunft/ 
berfelbe gum Brechen I)art wirb; itt biefem Slugenbiide wirb 
ber ©oben beS Söffcls in falteS 233affer getunft, um bie #iße 
abgul)alten, fonß würbe ber 3uder ßch leicht färben; ber Söffet 
wirb fortwäljrenb langfam bewegt, bamitber 3 uder gleichför* 
mig abfüfyle; wenn nun berfelbe fdjwer gu fließen anfängt, 
nimmt man bie gorm in bie linfe £anb, neigt mit ber rechten 
ben 3 uderlöffel, fo baß ber 3 uder in ben ©chnabel fließt unb 
läßt einen tropfen heraus fallen 5 giel)t berfelbe einen fdjönen 
gaben , fo fährt man mit ber gorm unter benfelbcn, unb hält 
ben fiöffei in gleicher Neigung , um ben gleichen gaben gu f)a* 
ben unb macht mit ber gorm in ber Sinfen Keine Greife, fobaß 
bie gäben bie gange gorm befpinnen. ©ollte ber 3 uder gu ßeif 
Werben, beoor bas @attge bid)t befponnen iß, fo muß berfelbe 
wieber warm gefieHt unb flüffig gemalt werben. 2 luf foldje 
SBeife werben bie SRanbelrippcn gegen einattber befeßigt unb 
fönnen mit einiger$ 8 el)utfamfeit als eine wunberhübfehe Kuppel 
aus ber gorm gehoben werben, beren 3 wifd)cnrüume wie mit 
©über burchßochten erfcheinen. ES wirb auf eine mit einer ©er* 
biette belegte ©cpüjfel Keines, feines ©ebäde aufgerichtet, unb 
biefe Kuppel barüber gefe&t. 

2 )iefer Sluffaft wirb eleganter, wenn man einen Unterfafc 
von berfelben *Dtajfe brei ginger hoch unb einen 2 )aumen brei» 
ter als bie Kuppel in einer Eafferolle formirt, über bie ©d&üffel 
ßürgt unb bie Kuppel barüber ßeüt. UebrigenS wirb bie Arbeit 
erleichtert, wenn bie 90?anbeln ßatt ßiftlich, mit einem 2 Bie* 
genmeffer Kein gefchnttten werben; fte (affen ßch bann leichter 
ausbreiten , unb bas barauS ©efdjnittene bricht weniger. 

563 * Spaittfdje SBtttbe* (Meringues.) 

Unter biefer etwas fonberbaren Benennung höben wir ein 
®ebüd, baS an Eigenthümlichfeit unb gefälligem flnfeljen alles 
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übertrifft , was bie Kunjlbdderei barjubieten vermag. ©d)abe, 
bafj unfere fo nü&lid)en unb bequemen ©parherbe uns einige 
©d)wierigfeiten beim 33aden beSfelben in ben SQSeg (egen. (SS 
wirb ein *ßfunb beS feinflen, trodenen 3uderS fein geflogen 
unb burd) ein ©eibetijteb geftebt, bann wirb bie (Sterflar bon 
fed)S red)t frifd)en (Siern 511 feiern ©d)nee gefd)lagen (f. 361 9ftel)l* 
fd)tnarn, bie 2 lrt ©d)itee 31 t fcplagen). 3 )er 3 uder wirb bann 
unter wdbrenbem ©d)lagen löffelweife (jin^u getf)fln, fo bafj eS 
einen fdjneeweifjen, etwa« feflen £eig gibt. 9J?an ^at ftd) bor* 
her brei fingerbreite $apierffreifettborgerid)tet, überbiefe©trei* 
fett werben nun aus biefem £eige mit einem ©ilberlöffel fjalb- 
eifleitte, langlidje «£>dufd)en gelegt, mit feinem iudex beftaubt 
unb fo (ange füljl ftefyen gelaffen, bis ber überftaubte 3 uder 
gleicbfant gerfloffen ift, bann werben fte auf ein Söret, baS in 
bie 9 £öl)re pafjt, mit ben ^ßapierftreifen gereift unb in bie nur 
fd)wad) warme 9ftöl>re get()an unb biefelbe genau berfdjloffen, 
langfam gebaden. 9?ad) einer ©tunbe, wenn bie 9töl)re nur 
lauwarm war, wirb nacfygefefyen; ifl bic £)berfldd)e ber SSSinbe 
gelbröthlid) unb fefi, fo werben fte ()eraud genommen, eS ifi 
aber beffer, wenn fte anbertbalb bis jwei ©tunb lang baden, 
©ie werben bann, ba fte am 93oben nod) weid) ftnb, weil bas 
53ret als fc^lec^ter Sßarmeleiter bte £i$e abgebalteu hat. Sßon 
bem Rapier gelöft, ber weiche $eig aus ihrer ÜHitte mit einem 
Kaffeelöffel l)erauö genommen unb bie SÖSinbc auf ein ©teb ge* 
tfjatt/ mit feinem Rapier bebedt unb warm geftellt. 9flan pflegt 
biefeS ®ebäd ben £ag bor bem ©ebraud) beS SlbenbSau machen, 
erftlid) um eine füple Bratröhre $u haben, zweitens Damit fte 
3 eit haben, böllig au^utrodnen, woburd) fte leid)t unb $art* 
fpröbe werben föntten. Sie werben mit gefaumtcnt iDberö 
(f. 554 bas gefaumte £)berS betreffenb) gefüllt, $wei unb $wet 
gufantmen getpan uttb auf eine mtt einer ©erbiette bebedten 
©Rüffel angertd)tct. 

564* ®*mntfc|>e SBtttbe mit ^ifiajicn. (Meringues 

aux pistaches.) 

(SS werben ^Pifiagien ben 9)?anbeln ähnlich gefdjalt, fein 
gefchnitten, mit ©rotyuder gemengt, unb bie ben borhergeljen* 
ben ganj gleich geformten fpanifdjen Söinbe mit bemfelben bid)t 
befireut, bann aber nod) langsamer unb böllig weifj gebaden. 
©odte eS gefdjefyen, baß fte burd) ein 311 langes Sßerweilen in 
ber Sftöhre an bem Rapier ju fefl gelten, fo wirb baSfelbe bon 
unten mit einem ©d)roamm mehrmals befeud)tet, fobalb bie 
geuchtigfeit burd) baS Rapier gebrungen, gehen fte bann recht 
leicht ab. ©ie werben eben fo beenbet wie bie borhergehenben. 
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565.„<2panifd)e SSinb s Rütte* (Gäteau de mille- 

feuilles de meringues.) 

SJtan macht fid^ eine Kuppel oon Rapier über einer runben 
gorm PonSBled) ober Tupfer, utib befefct biefelbemit lauter lief# 
ncn tupfen (aus obigem Deig) einer ben anbern berührenb, fo 
baß bie; gan$e gornt btcht befe^t ein ©an$eS biloet, bann n>irb 
«S mit feinem 3ucfer beftaubt unb bei 0eite gefegt. Sßon bem 
übrigen $eia, porauSgefejjt, man habe bie Waffe aus anbert# 
halb $funb oucfer unb neun ©terflar bereitet, werben auf, nach 
einem Heller runb gejcpnittene, Rapier halb ftngerbicfe unb jwei 
ginger breite Steife aufgelegt unb $war Piere, fänfe, fo weit 
ber Deig auSretcbt. 6ie werben ebenfalls mit feinem 3uder be# 

. ftaubt unb nach bem gcuchtwerben beSfelben nad) angegebener 
iJBeife, aber nicht auf einem $3rete, fonbern auf einem SB lech fefjt 
langfam gebadem 3Benn fie eine fchone, rötf)lich*gelbe garbe 
angenommen haben, fo werben fte aus ber Stoffe genommen 
unb bis jurn anbern Dag an einen warmen Ort gefiellt, bamit 
fte recht trodcn unb fprbbe werben. @tnb fte baS gehörig ge# 
worben, fo fpringen fte leicht Pom *ßapier ab; ** fantt ftd) 
aber fügen, bafj biefeS nicht überall gleich ber gatl ift, bann 
muß baS Rapier Pon unten mit einem 6chwamm befeuchtet wer# 
ben. Die Kuppel ift bann noch fd)Wieriger $u behanbeln, weil 
fte piel gebrechlicher ift, bei btefer muß man auf jeben gatt 
baS Rapier mit bem 6chwamnt befeuchten, bis eS leicht 
abgeht. 

Die Steife werben mit ©ingefottenem beliebiger Slrt be# 
ftrichen , über einanber gelegt, ber lefctere Steif wirb auf ber 
Oberfläche mit Sttariüen unb fchönen 2öeid)feln per^iert , auf 
bie ©chüffel gethan, bie Witte wirb mit gefaumtem OberS auS# 
gefüllt unb bie Kuppel barüber gefiür$t. 

Slnbere formen, als Stingel, @tängelchen, tröpfeln, 
SBürftchen , SöiScoten , 6dmec!en , Olipen u. bgl. mehr gera# 
then PoUfomnten, unb werben auf mannigfaltige 9lrt mit ©in# 
gefallenem ocrater t. 
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XXIV. JUfdjnttt. 

9)?ilch* uub flare ©ul$en, nebft Sluffafcett bott 

gewonnenem 3 u cf e r. 

» 

566. ©eftmifcelte 9£ilc|>* (Crßme plombiere.) 

©$ werben $wei ibaffehlöftel boH feljr fein geflogenem 9tei$ 
(SReiömefyl) mit einer falben Sftaafj £)ber3 unter fortwähr e nbem 
führen aufgefoc^t/ unb $wei Minuten lang fo erhalten, bann 
bei ©eite gefegt. 3efct werben acht (Sterbotter in eine (Safferofle 
gefchlagen (bon benen man bie fogenannten Hahnentritte befei- 
tiget), mit einer ©djneeruthe gefchlagen, unb ba$ noch h e ^ e 
£)ber$ nach unb nach hinein gegoffen unb über beut geuer fort* 
gcfchlagen, bis ba§ ba3 ©anje 31 t einem feinen Kochel berbicft, 
bann wirb e$ aber fogleich 00 m gcuer entfernt unb nod) eine 
SBetle fortgefchlagen , um auberbüten, baf bie 2 )otter floden. 
2 >ann werben gwolf Soth feiner ßucfer unb ein ©täubdjen ©al$ 
hin^u getl)an unb nach genauem Mengen auf$ (Si 6 gefeilt unb 
gettweife noch gefcblagen. 2 Benn ba$ iDberS enblid) Falt gewor* 
ben, ober bei bem Anrichten, wirb ein Heller gut abgefeihter 
£)ber$faum (f. 576 weiterhin bei ben gefaumten SJtifchfulaen) in 
baöfelbe gemengt, unb borjugSweife in fleinen ^Bechern aufge- 
tifcht. 9)?an tifcht fle aber auch in 53utterpafleten mit cinertfup* 
pel ober einem 5 )edel bon gefponnettem 3 uder ober auch in 
Weifen 99?anbelfruflen u. bgl. auf. (©. 562 ben gefpomtc* 
nen 3 ucfer betreffenb.) 3 >n früherer 3 ett würbe ba$ Oberä mit 
nen lottern unb 3 uder in einen fpt&en $opf gethan unb mit 
einem ©prubler (ein am (Snbe $adiger Söffe!) fo lange gefpru* 
beit, bi$ es burch bie 2 )otter berbidte, bann in ©d)alen aufge* 
goffen, falt gefteUt unb als beenbet angefehen, baherber 9?ame. 
JDurd) bie Beigabe bon 9teiSmehl unb gefaumtem £)be r$ h a * ba£ 
©erid)t unftreitig gewonnen. 

56?. täefpttibelte Sßltld* mit ©t&bccrett. (Cr6me 

plombiere aux fraises.) 

3 n bie borhergeljenbe gefprubelte -Jftilch wirb eine 2 affe 
boü gut gereifte (Srbbeeren, bie mit einem Söffel boll feinem 
3 ucfer gemengt burd) ein ©ieb geftridjen werben, gethan, unb 
hei bem Sluftifcpen mit ben fchönflen 33 ceren, bie ebenfalls ge* 
pudert ftnb, überfreut. 
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568. &efpvubelte OTtld^ mit Söfartüett. (CrSme 

plombiere aux abricots.) 

ü)te gutgereiften 3D?ariUert (acht ©tücf ungefähr) werben 
gefeit, Hern gefcfjniiten unb mit gwei flarfen Söffel boU 3u* 
der unb brei ßöffel boU SBaffer über fcfywacfyem geuer gu einer 
Latwerge gefotten, burd) ein ©teb geftrichen, unb in bie falt* 
geworbene 2JUld) (f. 566) bor bem gefaumten £)berS gemengt 

569* ©efpru&elter äBeitt. (Chaudeau ) 

©S werben in einen fpifcen$opf gef)n ©ierbottergefd)lagen, 
mit biergehn Sotb feinem 3uder, einem ©eibel (Viertel 'Ittaaf) 
alten überreicher ober SRfyeittwein, unb bem ©afte einer l)al* 
ben ©itrone gemengt, unb über einer fjeifjen ©teile beS ©par* 
herbes ober, unb gwar fixerer, über einer mit ©lut gefüllten 
Pfanne recht fdjneU unb fo lange gefprubelt, bis bie Sftaffe 
äufjerft feitiblaftg unb bid gu werben anfängt. 2)ann wirb eS 
bom geuer gehoben unb nod) eine Heine SGBeile gefprubelt, enb* 
lieh in ^Bechern, gewöhnlich warm aufgetifcht. 

Unter ben fcbergfyaften Hainen Lederin d’amour erfchetnt 
ber ©baubeau über beiße 93ranbteigfrapfeln gegoffen, als ein 
fef)r angenehmes ©crid)t. 

570. ©efuljter (^baubeau. 

3)em borhergeljenben ©prubelwein werben gwei Sotf) birg 
aufgelöfte «fpaufenblafe (f. 611 bei ben Haren 0ulgen bie Raufen* 
blafe) beigegeben. 2)erfelbe wirb bann in ©ulgformen gegoffen 
unb in gedampftes ©iS geteilt. 9?ach mehreren ©tunben, nänt* 
lieh bor bem Anrichten, wirb bie gorm in beifjeS SBaffcr gang 
eingetunft, mit einem Such fchnell abgetrodnet, auf bie gebö* 
rige ©d)üffel geftürgt, burch einige ©tö§e bie ©ulg loS gemacht 
unb bie gorm abgehoben. ©S ift wefentlich nothwenbig, baf 
bie ©ulgen recht falt aufgetifdjt werben. 

571. ffaltfdMe- 

©S werben brei ©eibel DberS mit acht ©ierbottern , gehn 
Soth 3uder unb einem ©täubchen ©alg über bem geuer mit 
einer ©djneeruthe fo lange gerührt, bis eS fodjenb bei# wirb, 
unb gu berbiden anfangt j bann wirb eS aber fogleid) bont geuer 
gehoben unb noch eine 2Beilc gerührt, enbltd) in eine 0chale 
gegoffen, unb auf gedampftes ©iS geftcHt. 25ei bem 5luftifchen 
werben feine, ftarf mit3uderbedaubte©cmmelfcbnittcben, bie in 
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tyeifjer 9ftöbre fo lange gehalten werben, bis berSucfer gefdjmol* 
gen iß, um bie 2Kitd) fyerurn gereift. 

572* Saltfcfmle mit ©ai?amel*2lm$. 

(SS werben acht Sott) 3uder mit $wei Söffet bott StniS in 
einem 3uderlöffel fo tange erf)i&t, bis ber 3uder gefdjmotjeft 
ßd) gelbroit) färbt unb beit Glitte burdj'S Umrüfyren gut ein* 

1) ü(lt. 3e$t wirb ein S3ec^er boll fodjenb fyeijjeS SBaffer über 
benfetben getljan unb warm geßeflt, bis ber 3uder aufgetöß 
iß. 9kn wirb berfelbe mit. hier Sott) frifcfyem 3udet mit ben 
^Dottern in baS Obers getfyan, unb bie 33ef)aublung ber bor* 
fyergefyenben gleich fortgefefct. 

573. Äaltfdmle mit ©ctrameX unb öranaeit: 

blut^en. 

5td)tSott) 3uder werben in einem 3udertöffet gerlaffen, unb 
mit einem @peild)eit fo lange gerührt, bis berfelbe eine röttylidje 
garbe dnntmmt, bann wirb ein 93ed)er boll fodjenbeS Üßajfer 
«ufgegoffen, unb ber Söffet fo tange fyeifj gehalten, bis ber3u* 
der aufgelöft iß; biefer (Saramel wirbnebft ein *ßaar Söffet boll 
fteingefdjnittener £)rangenblüt!)en in baS DberS getfyan, unb 
bem bort)ergef)enben gleich beenbet. S3ei bem SCuftifc^cn werben 
SiStoten ober feiner 3wiebad um ben 9ftanb berfelben reidjlid) 
in gierlidber gorm fyerumgelegt. 

574. fialtfcbale toon SBeiit.. 

(SS werben jeljn (Sierbotter in eine (Safferolte gefdjtagen, mit 
gtoolf Sott) 3uderunb bemSafte einer tjalben (Sitronebermengt. 

2) ann werben brei ©eibet 2Beiit barüber gegoffen unb über bem 
geucr bis $um Sßerbiden fernen gerührt, enblid) nad) einigem 
StuSfüt)len in eine 6d)ale gegoffeit unb auf geßampfteS (SiSge* 
ßettt. 53ei bem 2lufiifd)en wirb eine ber borbe^eidjneten ®arnt* 
turen beigegeben. 

575. ßaltfcfcale t>vn SBier. 

(SS werben aetjn (Sierbotter in eine (Safferotte gcfdjtagen, 
mit ge^n Sott) 3uder, bem <£aft einer falben (Zitrone, nebfi 
bereu fefyr bünn l)erabgefd)nittenen 6d;ate unb einer 9J?efferfpi& 
bott feingeriebener SUiuSfatnuß.unb einem 0täubd;en 6aij ber* 
mengt, mit brei 6eibe( Sßraitnbier aufgegojfen, unb mit einer 
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©chneeruthe fo lange über bem geuer gerührt, bis e$ fodjenb 
heiß werbenb $u berbiefen anfängt, bann fern bem geuer noch 
eine Söeile gerührt, unb in einer ©chale über gefiampfteö &t$ 
gefleüt. 53ei bem ^luftifc^en werben über$ucfcrtc ©emmelfrufiett 
beigegeben. 

576« ©efaumteS «OfcerS« (La cröme fouettee.) 

2)rei ©eioel biefeö fügeö DberS (©abne) werben ein *Jkar 
©tunben lang auf geftampfteS SiS gefteOt. Sftach biefer 3cit wirb 
eS in einen breiten ÜBeibling getbait, mit einem Kaffeelöffel ball 
feinem3uc!er, unbber £älfte fo bielgepulberten 2)ragant*®ummi 
beraubt unb mit einer ©chneeruthe fo lange ununterbrochen ge* 
fd)lagen, bis e$ $u feflem ©chaum geworben, welches eine 
halbe ©tunbe bauern fann. 9?a cf) einigem Sftuhen wirb baS ftch 
unten gefammelte übrige £)berS abgegoffen, unb ber gaum nach 
Söebarf berwenbet. 

577« 43fcet$faum mit Sfaffce« (La cr£me fouettee 

au cafe.) 

SS werben hier Soth Kaffee gebrannt unb noch fdjwi&enb 
in ein Heines ©las boU focpenbeS Gaffer geworfen, unb genau 
bebeeft bei ©eite gefefct. 2)icfe 3nfufton wirb bann auf jwölf 
Sotp 3utfer gegoffen unb fo wett abgebampft, baß ber 3ucfer 
große Olafen wirft; jept wirb berfelbe bom geuer genommen, 
unb mit bem Löffel um bie SBänbe beS 3ucferlöffelS gefhiepen, 
biö berfelbe flocft unb auf biefe Sßeife troefnet. Sr wirb bann 
"fein verrieben ober geftoßen unb in ben £)beröfaum bermengt. 

578« 4M>er$faum mit 3$<tttiQe« (Cröme fouettee 

a la vanille.) 

r 

2)a fleh bie Vanille etwas fchwer ftoßen läßt, fo nimmt 
man auf eine halbe ©epote guerft nur brei Sotp 3ucfer, ftößt 
beibe fein, unb fiebt fleburcp; was nicht burepgept, wirb mit 
anbern brei Soth 3ucfer wicber fein geftoßen, bann wieber mit 
brei 2oth, unb gütest wieber mit brei £otf), fo baß man gwölf 
Soth feinen 93anille$ticfer hat. 9Rit biefein 3«^r wirb nun baS 
gefaumte £)berS (f. 576) berfüßt unb nach Söebarf berwenbet. 

579« 4M>e*$fattm mit @tbbeeren. (Cr&me fouettee 

aux fraises.) 

Sin Heller boll fchöner gereifter «Srbbeeren , wobon bie 
fünften auSgeflaubt, unb in eine £affc auf bie ©eite fommen 
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werben burcb ein ©ieb gefhidjen; bae $)urcbgefirf ebene mit 
gwölf Sotb 3u<fo abgerübrt unb in ben Oberefaum (f. 576) Per? 
rüfyrt, bie Oberfläche wirb bann mit ben audgeflaubten unb ge? 
puderten SBeeren befireut. 

580« 45 &er$f turnt mit SWofetujerttd)* (Cr£me fouettee 

ä la rose.) 

©e werben ein *ßaar Kaffeelöffel botl Sftofeneffenj mit eben 
fo oiel aufgeroeicbten ©ocbenilleföruern , mit gwclf Sotb feinem 
3ucfer berrüi)rt unb bae gefaumte Obere bamit oerfüßt, woburd) 
*e aud) gart rotb gefärbt erfdjeint. 

581« ©efettimteS 45fcer$ mit ^>ifla$iett« (Creme 

fouettee aux pistaches.) 

(Sa werben ad)t £otl) *ßtjiagien , ben 9ftanbeln gleich ab? 
gefcbält, entzwei gefpalten unb mit feinem 3 uder leidet beftaubt 5 
bann werben gwölf Sotb 3uder mit ein *ßaar Söffet oollfiarfem 
Orangenblütbenwaffer abgerübrt unb in ben Oberefaum ge? 
mengt. 2)ie ^iftagien werben bann auf bte Oberfläche geftreut. 

Stuf ähnliche SBeife fann man bem Oberefaum einen jeben 
beliebigen ©efebmad unb ®erud)mittbeilen, man bat nur barauf 
gu feben, baß bae iDberö baburd) nicht oerbünnt, unb bie bagu 
nötigen ©ubftangen in möglich concentrirtem 3 ufianbe ange* 
wenbet werben. 

582« fölild&bedbet mit SSanitte« (Cröme au bain 

marie ä la vanille.) 

©e werben gehn Söecber ober KaffeefcbalenboH gutem füßen 
Obere mit ad}t (Sterbottern, adjt 2otb 3uder mit geftoß ener 93a? 
niUe unb einem ©täubeben ©alg gut abgefd)lagen unb burd) ein 
red)t feinee Such gepreßt, bamtt ber SßaniQefame gurüdbleibe. 
$)iefeS Obere wirb nun in bieS 8 ed)er,beren man aue bem ©an? 
gen gwölf befömmt, gefüllt unb in eine breite ©afferolle, worin 
fte $la(j ftitben, unb bie einen ginger f)od) mitfocbenbemSBaf? 
fer angefüllt ifi, gefegt. 2 )te ©afferolle wirb auf eine b«ße 
©teile bee ©parberbee geteilt, unb über ben 2 >edel etwae we? 
ntgee frifebe ©lut getban, um ju perl)inbern, baß ber 2 )ampf ficb 
an bemfelben concentrire unb tropfenweife in bie Söecber falle. 
SBenn manannebtnen fann, baß bae SBaffer fodjenb beiß gewor? 
ben, fofebiebt man bae ©ange auf eine rninber beiße ©teile, um gu 
rerbinbern, baß ee fod)e, benn baburd) befommt bie SWilcb fleine 
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Olafen «nb wirb berunßaltet. 9?ach einer ©tunbe iß bie 5ftil<h 
hinlänglich geflocft, was man baran erfleht, baß, wenn man 
ben SBecher neigt, bie 5ftil<h unbeweglich bleibt, baS betupfen 
mit ben Ringern iß ju wiberrathen, weil ber leifeßeDrucf einen 
glecf jurücfläßt, unb fein ©afl gerne bon einem ©erichte genießt, 
baS fo ßdjtbar mit ben gingern betaßet erfd)eint. 2 )ie ©aßeroHe 
wirb nun falt geßeflt, uor bem Sluftifchen werben bie S 3 ec^cr 
rec^t forgfam abgetrocfnet unb auf einer, mit $ufammengelegter 
©erpiette beoecfter ©Rüffel aufgctifcht. 

3)iefeS ©ericht läßt ßch auch in ©Urformen bereiten. 5)ie* 
felben werben nämlich mit frifchent üftanbelöbl leicht auSgeßri* 
djen, bie Sftilcf) hinein gegoßen, unb im 2 )unß gar gemalt, 
bann nor bem Sluftifdjen auf bie ©chüßel geßürjt unb bie gorm 
behutfam abgehoben ; allein abgefefjen babon, baß eS fein fo 
angenehmes Slnfehen hat, als bie anbern geßür$ten ^ftilcßge* 
richte, mißrathet oft bie ©peife burch baS Slbheben ber 
gorm, unb enblicb, wenn 33echer auf bem $ifcf)c ßnb, fo weiß 
ein jeher ©aß, welche Slrt ©peife eS gibt was bei einem geßür$- 
ten ©ericht »onfo allgemeiner Slehnlidjfeit mit anbern nicht mehr 
ber gall fein fann. 

583. 2ÖltCc^bcd;er ntit@acao. (Cröme au bain mariee 

au cacao.) 

Sicht Soth ßacao werben bem Kaffee ähnlich gerößet, in 
einem Dörfer fcf^nell aerftoßen, in eine ' ^al&e -Uftaaß fochenbeS 
ßberS geworfen, eine halbe ©c^afe Vanille unb eben fo biel 
3 »mmt hin$u Qet^an , genau bebccft unb warm gefteüt. 9?ac h - 
einer halben ©tunbe wirb baS DberS burcpgcfeiht unb bie S3e- 
d)er nach betriebener Sßeife bereitet. 

584. 3£ildh&cd>er mit Sar&mel« (Cr£me au bain 

mariee au caramel.) 

SBier 2 otf) 3 ucfer werben langfam ^erlaßen unb mit einem 
bünnen ^öljchen umgerührt , bis ber 3 ucfer ßch färbettb rötf)- 
lieh wirb , bann wirb ein halber Soffel roll fochenbeS SBaßet 4 
au f 0 * 9 oßen. woburd) ein ftarfeS Slufbraufen entßel)t; würbe 
man mehr 533affer auf einmal jugießen, fo würbe eS über ben 
3ucfcrlöffel hinaitSfpri&en. SllSbann wirb eS umgerül)rt, barnit 
ber 3ucfer ßch gleichförmig außöfe, bann wieber etwas SQSajfer 
äugegoßeit, wobei baS Stufbraufen noch ßattßnbet, aber ntd)t 
mehr fo heftig; baS wirb fo oft wieberholt, bis ber 3 ucfer au 
bünnem ©prup aufgelöß iß , was im ©anjen faunt eine Mi- 
nute 3 *it braud;t, wal)reub beim Slbfühlen unb ßärferett Sluf* 
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gießen ed ©tunben wegnimmt. 3)iefer (Saramel wirb nun mit 
ad)t Sotb anberem 3uc!er unb einem ©täubeben ©al$ in bie 
Stötld) getban uub nach ber früher gegebenen ^Inweifung bie 
SBec^er bereitet. 

585* 2Jtild)6ed>er mit 3lnB unb Q> <\vamcl. (Cr&ne 
au bain mariee au caramei anise.) 

2)ad ju ben 9ttild>becbern beßimmte Oberd n>irb aufgelöst 
unb in badfelbe ein halb Sotb gewöhnlicher, unb eben fo biel 
©lernanid getban, unb genau beberft auf bie ©eite gefegt* 
SBäbrenb bem wirb berSaramel gemadjt; bann wirb bad Oberd 
burebgefeibt/ ber ©aramel nebft fed)d Sotb 3u**t unb ad)t3)ots 
tern beigegeben unb ben borbergebenben gleich beenbet. 

Uebrigend fönnen bie SBec^er mit allen bei ben 2ftild)fuljen 
borfommenben Beigaben bereitet werben. 

586t SSÄildjftilj mit ßaifee. (Cr&me au cafö.) 

33ebor man eine ©ul$e bereitet, muß man (ich bie nötige 
«£>aufenblafe auflöfen unb fid) ihrer guten Qualität berßdjern. 5Me 
beße iß jene, bie in Rapier bünnen iinb burebßebtigen ^Blättern 
und gufommt , unb ßd) in meinem SEBaffer ohne föüdßanb auf* 
löft. 3wei Sotb folcber ^aufeitblafe werben mit einem großen 
©lad boH (einem ©eibel) weichen SQBaffer auf ber beißen ©teile 
bed £erbed aufge{od)t, bann aber auf eine weniger beiße ge* 
fcbobeit, bamit biefelbe nur leife fortlocbe, bid aUed aufgelöß 
iß. SGBabrenb bem wirb eine halbe 9ftaaß Oberd $um ©leben 
aufgeßeflt, unb acht £otb Kaffee guter Oualitdt nach befannter 
SBeife bid jurn ©cbwi&en bedfelben braun geroßet/ bann aber 
fogleid) in bad {odjenbe Oberd, aber nur {leinweife getban; 
wollte man auch nur bie §alfte auf einmal hinein thun, fo 
würbe bie £älfte bed Oberd über bie (Saffcrotle hinaud fprubeln. 
3)ad Oberd wirb nun {alt geßellt; nach bem Sludlühien wirb 
badfelbe bon bem Kaffee abgefeibt unb nun mit acbtCSmbottenr, 
gehn Sotb 3utf*r, einem ©tüubcben ©af$ unb ber aufgelößen 
£aufenblafe bermengt unb mit einer ©ebneerutbe über bem 
geueremßg, ohne abjufeben gerührt, bid biefelbe {oebenb beiß 
werbenb ju berbiden anfdagt , welcbed man febon bureb bad 
©efühl ber bewegenben £anb , unb aud) an ber beraudgejoge* 
nen 9ftut^e leiebt bemertt; ed wirb fogleid) born geuer gehoben, 
noch eine {leine SBeile gerührt, unb nun burd) ein fehted $ud) 
in ein anbered ©cfaß gepreßt unb {alt geftcHt ; aber immer nod) 
jeitweife aufgerübrt, um $u oerbinbern, baß ßtb eine £aut 
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bitbe. 3efct n>irb eine ©uljform mit frifchem Sftanbelöhl leicht 
betrieben unb über ein Such gefiürjt, bamit, im galt !)ie unb 
ba bie gorm gu fiarF betrieben wäre, ba$ £)el)l b^abfliefen 
farm, beim man barf ber gorm Faum anfef)en, bap fie fett ge* 
macht morben war. 2öenn nun bie ©röme ganj Falt ift, fo wirb 
bie ©uljform in gefiampfteö ©iS feftgefteflt, unbbad iDberd in 
biefelbe gegoffen. 3n jwei ©tunben ifi fte oollFommen gefüllt. 
S3ei bem Anrichten wirb bie gönn rein abgetrocFnct, nach allen 
©eiten brehenb geneigt, um ba3 5lblöfen oon ber gorm gu be* 
forbern, enblich auf bie ©dwffel geftürjt, einige fur$e ©töpe 
gegeben, unb bie gorm betjutfam aufgehoben. 

SGBenn auch borauSgefefct wirb, baß ade ©efäpe unb gor* 
men rein- gehalten werben, fo rnufj hoch erinnert werben , ba®, 
ba bie gormen beginnt finb, ba$ 3tnn leicht oribirt, nämlich 
in furger 3eit ben ©lan$ ocrlierf, foldje gormen bor bem @e* 
brauch Wieber gefcheuert werben muffen, fonft läuft man ©efahr, 
biefeä fchöne anfprechenbc ©ericht an ber Slupcnfeite flecFig ober 
hoch unrein $u befommen. 


587« 




ilciifulg mit fdmmrgem fiaffee« (Cr&ne au 
cafe a l'eau.) 


3)iefe ©ul$e wirb ber borhergehenben gleich bereitet, MS 
auf ben Kaffee, ber $u biefem 3wecf in unfern tfaffeemafchinen 
nach hergebrachter SBeife bereitet wirb , mit ber Sflnforberung, 
bap berfelbe fehr fkrF fein muffe, fo werben bon acht Soth frifch 
gebranntem Kaffee nur $roei Keeper boll ftltrirt. 3)ie 9ßerfd)ie* 
benljeit ber beiben ©uljen ift bebeutenb ; in ber erften henfeht 
ber ©eruch bor, in ber ^weiten ber ©efehmaef. 


588« §9ttlcf>ful} mit @acap« (Creme au cacao.) 

©in SBiertelpfunb mögliche frifcher ©acao wirb bem Kaffee 
gleich in ettier Pfanne geröftet, in einem erwärmten Dörfer 
gerftopen, unb in ba$ Fodjenbe OberS gethan, übrigens ber 
2Kilchful$ mit Kaffee gleich bcenbet. 

589« SDlilcfrfttl] mit (Crdme au the.) 

3wei Soth 3ßerl* ober anberthalb Soth ^atferthee, je nach 
bem borherrfdjenben ©efchntad be$ £aufeö, werben in eine 
ftarfe halbe 2D7aap FocpenbeS OberS gethan, berrührt, unb genau 
betedt bei ©eite geftellt. 9Fad)betnba$£)ber$ Falt geworben unb 
bie Snfufton gefchehen, wirb ba$ Oberö burd) ein feines Sudj 
geprept unb ber 'JJfilchfulj mit Kaffee (f. 587) gleich beenbet. 
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590. SÖJiId)fuI§ mit (Crime aux 

pistaches.) 

(Sin SBiertelpfunb $iffa$ien, nebg einem Sott) bitternSttan« 
Dein werben in heigeS Sßaffer gethan, unb fo lange barin er« 
galten, bis fie gdj fidlen laffeit , bann werben fie abgefcf)ült, 
fein geflogen, mit etwas £)berS fein abgerü()rt, unb in eine 
halbe 3ftaag fodjenbeS DberS gethan unb bei ©eite gegellt. 
2 Baf)renb bem werben ein *ßaar «£>anbe boll junger ©pinat im 
Dörfer fein geflogen, unb burd) ein reines Sud) in einem Sei« 
ler auSgepregt, unb ber Heller auf einen Sopf mit fodjenbent 
Sßaffer gegellt unb bebedt. 9lad) einiger 3 *it/ wenn nämlidj 
bie ©iebhifce burd) ben Heller gebrungen , ijl bie grüne ©ub« 
ffanj $u einem feinen Hopfen geflocfi 5 einftweilen, wenn baS 
£)bcrS bis nun nod) lau ifl, wirb es burd) ein Sud) gepregt, , 
mit ad)t (Sierbottern, fed) 3 ef)n Sott) 3 utfer unb einem ©tüubdjen 
©al$ bermengt, unb über bem geuer mit einer ©djneeruthe fo 
lange fdjneß bewegt, bis eS $u berbicfen anfüngt, bann wirb eS 
fogleid) bom geiier gehoben, nod) eine fleine Söeile gerührt, 
'bamit eS ntd)t flocfe, enblid) mit jwei Sott) aufgelöfler Raufen« 
blafe bermengt, unb auf’S 9leue burd) ein feines Sud) gepregt 
9lun wirb baS fdjwärälidje SQßaffer, baS geh unter bem ©pinat« 
topfen begnbet, abgefeüjt, unb ber Hopfen erfl mit einem, bann 
mit einem ^weiten Söffel boll bon biefer (Sr&ne recht fein abge« 
rü^rt, enblid) baS ®an$e mit bemfelben $artgrün gefärbt, unb 
bem borhergehenben gleich öefuljt. 

$>tefe ©ul$e hat $war ein red)t fd)öneS Slnfe^en ; fprid)t 
aber ben geinfchmeder wenig an, benn ihre garbe erinnert an 
bie Kunff, burd) welche ge erzeugt worben iff, unb eS ig be* 
fannt, bag bie Kunff nur ba wirft, wo ge hinter ber Statur 
berborge« iff, 

591* Sötilcfcfulg mit (Stbbeerett* (Cr&ne aux 

fraises.) 

(SS werben acht (Sierbotter in eine halbe üflaag OberS ein« 
gefchlagen, ^ie^u fommen ein Kaffeelöffel boll God)enillförner, 
fedjjehn Soll) 3acfer unb ein ©tauberen ©al$, biefeS wirb über 
bem geuer recht fchnell gerührt, bis eS $u berbiefen anfüngt, 
bann wirb eS hinweggenommen, noch eine Sßeile gerührt, bann 
mitin$wei 8 otb aufgelöffer £>aufenblafe bermengt, burd) ein fei« 
neS £aartud) gefeilt, unb bei ©eite falt gegellt. 9lun wirb ein 
Seiler boll gut gereifte frifche (Srbbeeren burd) ein feines ©leb 
geffrid)en, fo $war, bag ber ©aame gurücfbleibt; biefe feine 
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*ßulpe (ba$ 9)?arf ber Studie) wirb enblidj in bie faltgewor* 
beite (£röme gemengt nnb baS ®ange gefugt.' 

3u bemerfen bleibt, baß bie (trbbeeren in ber £ifce i^ren 
&ußerjt feinen, balfamifdjen ®erud) verlieren, nnb bafyer bie 
Angabe, baß fte nur mit ber falten (Sröme bermtfcfyt werben 
foHen, Ja nicfyt außer 2ld)t gu lajfen. 

592* 5£ild)ful$ mit SOlatülem (Crömeaux 

abricots.) 

@S werben ad^t bis geljn üüflariöen (^brifofen) abgefd)ült, 
flein qefcßnftten, unb mit ad)t Sotl) ßuder unb ein *ßaar Söffet 
bofl 2Baffer langfam gu einer Latwerge berfocfyt, bann burd) ein 
redjt feines Sieb gu einem bieffließenben ÜRuS burd)geßrid)cn. 
3)ie (Eröme wirb wie au ber borfjergefyenben s Iflildjfulg borberei* 
tet, wenn fte enblid) falt geworben, mit bem 9JtarillenmuS ge* 
nau bermengt, unb berUebrigen gleidj gefulgt. Sollte allenfalls 
bie bet ber borfyergefjenben Sulge angegebene s 3ftenge3uder nid)t 
ausreicfyen, um bcr Sulge eine angenehme, fräftige Süße gu 
geben, fo müßte man natürlich mit etwas 3uder itad)f)clfen. 

593* 99?ild)fttl$ mit 3Ittaifa$' (Creme a l’ananas.) 

(Eine Heine SlnanaS wirb abgefcfyält, flein blätterig gefdjnit* 
ten, unb mit fed)gel)n Sot^ 3ucfer unb gwei S3ed)er botl SBaffer 
eine Sßiertelßunbe lang gefoeßt, bann bebedt bei Seite gejfellt 
9Run wirb eine t>a(be tfttaaß DberS mit ad)t (Eierbottcrn unb einem 
Stäubten Saig mit einer Sdjneerutlje über bemgeuerfo lange 
fcbneU gerührt, bis eS gu berbiefen anfangt; bann wirb eS.bom 
geuer genommen, nod) eine Heine SLÖeile gerührt, bann mit 
gwei Sotl) aufgelößer «fpaufenblafe bermengt unb burd) ein fei* 
neS$ud) gefeilt, nad) bölligem SluSfüfylen fonimt nunberSlna* 
naSfyrup tyingu, unb bie (Eröme wirb ben 93orl)ergel)enben 
gleich gefulgt. 

594* 3JliIct>fuI$ mit iWa*a$d)ittP* (Cröme au 

marasquin.) 

9J?an bereitet aus einer falben ÜRaaß JObevS, ad)t (Eier* 
bottern, biergefyn Sotf> 3ucfer unb einem Stäubdjen Saig eine 
(Sröme., wie bie borljerge^enben; itad)bem biefelbe mit gwei 
Soll) gerlaffe.ner £aufeitblafe gemengt, unb burd) ein feines £ud) 
gefeilt, wirb fte unter wieberfyoltem Umrüsten falt geßeHt. 
9Jad) bölligem (Srfalteit wirb enblid) ein $ed)Ct bofl 9ttaraed)ino= 
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Siqueur hinein gemengt unb biefelbc fogteid) in’$ ©iS junt 6ul* 
$en gefietlt. 

595. SSiilc&fuIg mit 3tum. (Cr&ne au rum.) 

:Diefe 6ulje wirb ber vorhergebenben ganj gleich bereitet, 
eö n>irD aber um vier Sotb 3ucfer mehr angewanbt, um ben 
*Rum mit bem DberS in nähere SBerbinbung $u bringen. 

» * 

596* ©efaumte 3Jiild)fuI$* (Cr£me bavaroise au 

naturel.) 

(5$ werben anbertb>alb Sott) fd)öne, blätterige $aufenblafe 
in $wei 93ed)er voll SQBaffer unter langfamen Soeben aufgelöft, 
maß eine t^albc bis brei SBiertelfiunben in Slnfprud) nimmt, unb 
bie glüffigfeit auf bie <£>älfte rebucirt. 6ie wirb nun in vier 
tfaffeebeeber t>otl füßcö DbcrS gefegt, mit gwötf Sott) 3ucfo 
verfüjjt, in gefiampfteS ©iS gefegt unb mit einem Sinricbtlöffel 
geüweife umgeriibrt; fobalb baSfelbe $u fuljett anfängt, fo wirb 
eS fcbnetl umgerübrt, fo baß eS gleichförmig verbidt, in biefem 
Slugettblicf wirb eS mit einem fiarfett Heller voll DberSfaum 
(f. 576) genau vermengt, in eine mit s )ttanbelöbl leidjt betriebene 
gorm, bie in gefiampfteS ©iS eingefefct ifi, gegoffen, oben gleich 
gefirifben , unb nun bid jum gänzlichen ©ul^en fieben gelaflen. 
33ei bent Slitricbten wirb bte gorm reinlich abgetroefnet, burd) 
ein runbeS Zeigen unter wieberbotten furzen 6töfjen von ben 
SBänben vorläufig abgelöji, enbücb über bie @d)üffel geftürgt, 
leiebt gefd)üttelt, unb bie gortn bebutfam abgehoben. 

3« aßen biefen 6ul$en ftnb fdjöne gormen anzuempfebleu. 
6o liebtttb biefelben an unb für ftd) ftnb, fo werben fte bod) 
bureb eine feböne gornt aitfprecbenbcr, als in plumper, febwe- 
rer ©eftalt. 

597* ©efaiimte üttilcfcftilj mit ^afelttuffctt* 

(Crihne bavaroise aux avelines.) 

# 

©in Sßicrtetpfunb aufgefd)tagene «£mfelnüffe werben ben 
Sföanbeln gleich in brifjcS Sßaffer getban unb abgefebält, bann 
werben fte in frifebem SOSajfer auSgewafcben , abgetroefnet, unb 
bem Kaffee gleich langfam gelbrotb geröjietj enbücb nad) bem 
5äuöfüblen fein geflogen, um aber $u verhüten, bafj fte 
öhlig werben, müffen einige tropfen SEBaffer jugegoffen werben, 
bann werben fte mit fünf Becher focbenbemDberä nach unb nach 
recht fein abgerührt unb, bebeeft falt gefteltt. 9?acb bem SNuSfüb* 
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len n>irb ba0 Ober« burch tin ^aartud) gefeilt unb gut burch* 
gepreßt, mit anberthalb Soth aerlaffener <£>aufenblafe unb awölf 
Sotf) ßuder bermifcht unb auf @i0 geftellt. -ättan muß non 3eft 
ju 3«it ba0 ®anae untreren, bamit ba0 Äaltwerben gleichmä* 
ßig gefchehe; fobalb man bemerft, baß e0 au füllen anfängt, fo 
wirb fortgerührt, bi0 e0 bicflich wirb, bann wirb ed bom 
(5i0 genommen, unb mit einem geller boll borgerichtetem, ge* 
faumten Dberd (f. 576 gefaumteö Dberö) gleichförmig fchitett 
bermengt unb fogleich in bie borgerichtete, mit etwa« -äftanbel* 
öhl beftrichene gorm gegoffen unb in geflampfte0 (5t0 geftellt. 
Ungerichtet wirb biefelbe gleich ber borhergehenben. 

598« ©efaumte Sötild)ful$ mit aemifc&tem ©etucJj« 

(Fromage bavarois au parfait amour.) . 

(Sd wirb bie äußerft fein abgefchnittene Schale bon awei 
ßitronen unb einer fleinen @ebrate, nebft fech0 a^fioßenen 
©ewüranelfen , in hier Becher fochenbeö £)ber0 gethan, unb 
eine ©tunbe lang bebeeft lauwarm flehen gelaffen, bann wirb 
baäfelbe burch ein Sud) gepreßt , mit ael)n Soth 3«cfer unb an* 
berthalb Soth aufgelöfter £aufenblafe berrührt unb in geftampf* 
te0 @i0 geftellt. ©obalb e0 au fulaen anfängt/ wirb e0 gerührt, 
bamit e0 red>t gleichförmig werbe. @nbltd) , wenn e0 anfängt, 
bief au werben , wirb ein Heller botl gefaumte0 £)ber0 (f. 576) 
gut bermengt in bie leicht mit s 3ftanbelöhl beftrichene gorm ge* 
goffen unb in geflampfte0 @t0 gefegt. Ungerichtet wirb biefelbe 
ben borhergehenben gleich. 

599« ©efaumte SJlilcfjfitla mit ©orttutfter« 

(Fromage bavarois au coriandre.) 

3wei Sotf) gröblich überfloßener ßorianber werben in hier 
Äaffeebecher botl fod)eitbe0 £)ber0 geworfen unb bebeeft eine 
©tunbe lang bei ©eite gejtellt. Ü)ann wirb Da0 £)ber0 burd) ein 
Such gepreßt, mit aehn 2otf) 3ucfer unb anberthalb öoth aufge* 
löfter £aufenblafe berrührt, bann auf0 @i0 geflellt, unb fo* 
balb e0 au fuljen anfängt , fo lange gerührt , bi0 e0 anfängt 
bief au werben, bann wirb e0 bom @ife genommen, mit einem 
ftarfen Seiler boH gefaumten £)bcr0 genau bermengt , unb in 
bie borgerichtete, mit Üftanbelöf)! leicht beftrichene, unbin0@i0 
geflellte gorm gegoffen. 9tad) anberthalb bi0 awei ©tunben, wenn 
€0 nämlich boflfommen gefulat ift, wirb e0 ben borhergehenben 
gleich angerichtet. 
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600 . ©efaumte SD?tI(f>fuIj niit@nr<»md. (Fromage 

bavarois au caramel.) 


dS werben ad)t Soll) feiner 3uder in einem 3uderiöffel 
langfaut flerlaffen, unter immerroäfyrenbem SKüfyren mit einem 
bünnen ,&pljfpeildjen,.bis berfelbe eine gelbrötblidje garbe an- 
nimmt. ^§ann wirb fogleid) ein falber dfjlöffel t>oU 2Baffet 
aufgegoffen unb berührt, bann wieber fo biel, unb fofort, bis 
ber daramelfprup bütin ipj barauf wirb berfelbe in hier 33ed)er 
falteSDberS gegoffen, mit hier £otf) feinem 3 ll£ ^ unb nnbert* 
Ijalb Soll) aufgelöfter £aufcnblafe bermengt, unb auf'S diS ge- 
pellt, bie übrige 33cfyanblung f)at biefe 6ulje mit bett borfyer* 
gefyenben gemein. 

601 « ©efätmtte SJltlc^futj mit übct^uäetiet 
&r<utgcnblutl)c. (Fromage bavarois a la fleur 

d’orange pralinee.) 

dS werben in hier SBedjer boU fodjenbem DberS $wei 
Sotfy überjuderte Drangenblütfye geworfen unb genau bebecft 
-eine @tunbe lang warm gepeilt, bann werben ^wölf Sotl) 3u- 
der unb anbertfyalb ^otfy aufgelöpe «£>aufenblafe, binju getfyan, 
gut berührt unb bitrd) ein iudfy geprept; bie übrige 93cl)anb* 
lung ip ben borfyergefyenben gteidj. 

602« © ef aumte 3Jti Icf>ful$ mit ©tbbeeteit« 

(Fromage bavarois aux fraises.) 

dS wirb ein Getier boU fdjöner drbbeeren burdjgeflaubt. 
2)ie fcpönere £älfte wirb mit einem Söffel boll feinem Sudti 
bepaubt unb $ur §anb gefteßt, bie anbere §älfte aber burdj 
ein feines 6ieb geftrid)en. 2)aS 2)urd)gepricpene wirb mittel)« 
£otl) feinem 3uder, bann mit hier 93ed)er boU £>berS unb an- 
bertfjalb Soti) aufgelöper £aufenblafe bermengt unb aufs diS 
.gePeflt; fobalb es $u füllen anfängt, wirb es bis jurn SBerbiden 
betrügt, bann bom dife genommen, mit einem heiler bott ge* 
faumtem£5berS (f. 576) unb bem fjalben Heller bofl übrig ge* 
laffenen drbbeeren bermengt, in bieborgeridjtete gönn gegoffen 
unb in geftampfteS dis gepellt. $)aS 2lnrid)ten gefdjiefyt 
wie bisher. 
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603« ©efaumte Sötttdbfulj mit $f>ee« (Fromage 

bavarois au the.) 

604. ©efaiimte SÄtldhfttte mit SBattille« (Fromage 

bavarois ä la vanille.) 

SBerbett nad) beit borhergeljenben behanbelt, wie matt 
überhaupt eine jebe SWilchfulg in gefaumte üftilchfulj umgeftaf* 
ten fann, unb umgefehrt, fobalD man ben £)ber«fautn au«läfjt* 

605« STOaitbeifuI}« (Blanc-manger.) 

(Sin $funb möglid)ft frifdje SJianbeln werben in warme« 
SBaffer gethan unb fo lange am geuer gelaffen, bi« fte ftdj 
leicht fdjälen, bann werben fte abgefeimt, unb um ba« ©chälett 
gu befchleunigen, in ein grobe« £ud) gethan unb burdheinanber 
gerieben; nun werben fte au« ben ©dealen geflaubt unb in frt* 
fdje« SBaffer gethan, worin fte ein^aar ©tunbcn fielen bleiben, 
um ba« ©to£en $u erleichtern. $)ann werben fte tbeilweife in 
einem fteinernen Dörfer mehlfetn geflogen; währenb bem ©to* 
fett aber jeitweife mit einem falben Löffel boU SBaffer ange* 
feuchtet , bamit fte nicht öhlig werben. ©oba*b ein Zb ) eil fein 
geflogen ift, wirb eine zweite 9Jienge eingelegt, unb ba« 
©eft og ene in einen SBeibling gethan, unb bebecft bei ©eite ge* 
fegt. SEBenn enblich alle Sttanbeln fo borbereitet ftnb, fo werben 
fte mit einemflochloffel burch hinjugiegen bon brei ©eibel Harem 
SQBaffer nach unb nad) recht fein abgerührt unb burcf ein feine«, 
fehr reine« £aartuch leicht burchgeftrichen unb au«gepregt. 3)a« 
3urütfbleibenbe wirb wieber in ben 2Beibling gethan, auf« 
SReue mit einem ©eibel SBaffer berrührt unb wieber gut burch* 

{ erregt, fo bag bei brei ©eibel 9J?iIch erzeugt wirb, ber 9lücf* 
anb wirb befeitigt unb bie SDJilch noch einmal burchgefeiht. 3« 
biefe äugerft weige, reitte, bem guten £>ber« ähnliche bideSDfam* 
beimilch fomnten nun hieran Soth feiner 3ucfer unb britthalb 
Soth aufgelofle £aufenblafe, bie noch warm fein mug , um ge* 
nau in ba« ®anje bermeitgt werben gu fönnen; bann wirb eine 
©Urform in geflammte« di« eingefegt , unb bie 9J?ilcb hinein* 
gegoffen. SRach ein*J3aar ©tunben ift biefelbe gefulgt. 53ei bem 
§tarid)ten wirb bie gorm in beige« SBaffer getunft, fchnell ab* 
getroefnet unb über bie ©cfüffel geftürgt. 9ttan gibt ber ©chüf* 
fei einige furge ©töge, bamit burch Me (Srfchütterung bie ©ulge 
fleh überall leicht lo«lbfe, unb hebt bie gorm behutfam ab. 5)ic 
gweite bei ben borhergehenben (Sr&nen angewanbte Sanier,, 
n&mlich bie gorm mit 9Jtanbelobl gu beftreichen unb bie ©ulge bann. 
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burd> Helgen unb behutfame« ©djütteln au« berfefben auf bie 
©d)üffel 311 ftürjen, ^at etwa« angenehme«, bequeme«, bod) 
ift bic erbere bei biefen (Berichten »orftujiehen, weit burd) ba« 
SBarmwerben ber gorm ber Heinftc £h e *l ber ©ula fchmifyt, 
unb berfelbeit ein glänjenbere« angenehmere« SlnfeJjen gibt. 9ftan 
muß jeboch auf ber «£>utfein, baß bie gorm nicht h*ift werbe, 
bamtt oon ber ©ufye nicht $u oiel fchntctge , beim e« märe ein 
3 eichen grober Ungefchicflichfeit , wenn ein flüfftger 9?anbre|f 
um bie ©ufje fchwämme. 

606* SDfattbelfiil} mit SSantlfe. (Blanc-manger 

ä la vanille.) 

Sfufbie ÄWenge ber oorhergeljenb befchriebeneit ÜRanbel* 
mild) werben acht Soth 3«tfer unb eine halbe 6d)ale Hein ge- 
fchnittene Vanille in einem3uderpfännchen über mäßigem geuec 
unter immerwährenbent Umrühren mit einem 6pei(d)en gefdjmol* 
3 en, aber nur fo tauge , bi« ber 3ucfer eine rötbltd)e garbe 
annimmt, bann wirb (ogtetch ein halber Söffet $Bajfer 3 ugegof* 
fen unb oerruhrt, bann noch einer, enbtich ein ganjer Söffet 
uoCt, bi« ber ßucfer bie glüffigfeit eine« ©prup« hat. Sefct wirb 
bie 3)ianbetmilch , in welche, wie bei ber oorhergehenben, britt* 
halb Soth »fpaufenblafe oermengt if?, in $wei gleiche ge* 
theitt, in bie eine «fpälfte fönimt ber sßanitleaucfer burd) ein fei* 
ne« $ud) gefeit)!, in bie anbere £älfte fommen fteben Soth fei* 
ner 3ucfer. 2Benn ber 3ucfer ^ergangen unb gut oermengt ff?/ 
fo wirb eine ©utjform mit s 3J?anbelöhl fehr bann au«geftrid)en, 
in geßampfte« (Si« eingefeftt , unb mit ber weißen ©ntg einen 
halben ginger h oc h behutfam aufgegoffen, fo baß bie ©eiten* 
Wänbe gang rein bleiben ; fobalo biefe ©d)id)te gefulgt ift, wirb 
oon ber ^weiten £älfte , bie burd) ben (Saramelgucfer rötlich* 
gelb gefärbt if?, eben fo oiel aufgegoffen, unb nun wechfetweife 
nach jebe«maligem ©ul$en fo fortgefahren, bi« alle« in bie 
gorm gegoffeit tf?. SBei bem Anrichten barf bie gorrn nicht er* 
Wärmt werben, wie biefe« fcpon burch ba« 93ef?reichen mitDehl 
angebeutet ift, fonbern bie ©ufge wirb burch Sftunbneigen oon 
ben SBänben lo«gemacht, auf bie ©d)üffel geflößt, unb mit* 
telf? einigen furzen ©tößen unb leichten ©Zwingen auf bie ©d)üf* 
fei gebracht, unb bie gorm behutfam abgehoben. 5)ie SGBirfung 
ber weißen unb ber gart gelbröthli<h en ©treifen ifi angenehm. 

3u bemerfen bleibt, baß bie Slufgüffe nur fo feft gefugt 
feinbürfett, baß ber folgeube, mit SBehutfantfeit gemachte Slufguß 
ftd) nicht mit ben oorhergehenben menge. Sßürbeman biefe« außer 
Sicht laffen, fo liefe man ©efaljr, baß ßch bie ©dachten trennen 
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unb einige in bcr 5orm biteben, währenb attbere auf bie @d}üf* 
fei fielen. 

: 607« SOTaitfcelftil* mit ^Orangen« (Blanc-manger 

ä l’orange.) 

Sluf bie oorhergehettbe Sßeife wirb auch biefe ©ulae bereit 
tet, nur wirb flatt ber Banille ber 3 utfer an einer fchönen 
jDrange leid)t gerieben, bann mit beni 93?effer baö ©eriebene 
auf einem Seiler gehabt unb wieber gerieben, bid man folch 
gelben 3ucfer acht Soth belfammenfyat, woju auch aweiDran* 
gen abgerieben werben fönnen ; aufbrüefen barf man beim 9^eu 
ben nicht, um bie untere bittere ©d)ale nicht au berühren* 
_3Die eine «hälfte ber ©ula tt>irb nun mit bent gelben 3ucfer ber* 
fußt, bie anbere aber mit feinem weißen 3ucfer. 2)a$ übrige 
Verfahren iß bem borhergetjenben ganj gleich« 


608« Söfattbclfulj mit Saffec. (Blanc-manger 

an cafe.) 

609« SDidttfeelfuI} mit S£I)ce« (Blanc-manger au the.) 

i 

Söerben ben oorljergehenben gleich bereitet, ber fel)r ßarfe 
Äaffec ober %\ )ee wirb ber einen «hälfte ber ©ula mitgetheüt. 
Xlebrigend bezeugen folche 3ufammenfeßungen nicht ben beßen 
©efehmaef , ba ße mehr baS 9luge ale ben ©aumett anfprechen, 
unb bte ©igenthümlichfeit ber ©ulae beeinträchtigen. 

610« Mate @ul$en« 

ffiir ßnb nun bei einer feljr lfeben$würbigen Slbtheilung 
ber «ftunßbäcferei , obgleich bte ©ulje nur ihrer Stellung we* 
gen aubiefer, ihrer Bereitung wegen aber jur warmen «ftüctje 
gehören. 5)iefe$ lümmert inbeßen bie ©äße nicht, wenn nur 
ba$ ©ericht funßgemäß behanbelt, fr^ßadrein, aart im 3ufam* 
menhalt unb fräftig, aber fein im ©efehmaef erfcheint. 

5)a6 Bebingniß be$ ©elingenS biefer Bereitungen iß ber 
Kare 3ucfer unb bie Kare «haufenblafe. Seßtere gibt bie meiße 
Unßcherheit/ benn au ihrer Klärung haben wir leiber feine be* 
onbern Mittel, unb wenn ße bon minber guter Qualität iß, 
’o iß e$ rathfam feine Kare ©ula au geben, ober felbe nur ge* 
dumt (f. 628) aufautifchen. 


4 
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611« @it rottenfiilj. (Gelee aux citrons.) 

9ttan fc^neibet acht bi« gehn fchöne (Zitronen je ttacfy 
iljrer ©röfe, entzwei, unb preft ben ©aft burd) ein feudjtge* 
mad)tc« £ud) , um gu t>er^üten , baf bie Körner hinein f aU 
len, in ein ©la«; ba« ^reffen barf nid)t gu ftarf fein, bamit 
ber ©aft nicht gu trüb werbe; wenn alle« burch ift , fo wirb 
gweintal fo t>ie( Hare« SBaffer bem Safte gugegoffen, weil bie 
©itronenfäure aufgelöfien *$flangenfchleim entölt, unb ftdj 
nie gang Har machen läf t, burd) ba« SSBaffer aber berbünnt, ftch 
bann leichter ftltrirt. 2)iefer berbünnte ©aft wirb al«bann burch 
weife« gltefpapier nach unb nach ftltrirt. SBährenb bem werben 
brei Soth blätterige £aufenblafe in Heine ©tüde gebrochen, 
mit Harem SBaffer au«geroafd)en, mit hier 93edjer Harem 
SEBajfer aufgefocht, unb bann an eine weniger ^eife ©teile gethan, 
bamit fte halb bebedt, eine ©tunbe lang ruhig fochenfann. 3^ 
gleicher 3*it werben brei 5Mertelpfunb fel)r weifer 3ud*r mit 
hier ^affeebec^er bott reinem SBaffer, in welkem ber fechfie 
^eil eine« ©ierflar« abgefchlagen wirb, erft aufgelöfi, bann 
aufgefocht unb ebenfafl« auf einer minber h*i£ en ©teile unbe* 
bedft ungefähr gleichest ruhig fortgefocht. ©« ift beffer, wenn 
man ben ©chaurn be« 3uder« nicht abnimmt, fobalb berfelbe 
an bie Oberfläche (leigt, fonbern ben &tärung«procef ruhig bor 
(ich gehen läft, hoffen« baf ein öoffel bollbonbem ©itronenfaft 
betgegeben wirb, um ben 3ucfer gu bleichen. 2)ann werben 3u* 
der unb ^aufenblafe burch ein naf gemalte« £ud) in ein reine« 
©efäf burcbgefeiht unb bei ©eite gefefct. SBenn enblich alle« 
abgefühlt ift, fo wirb ber ftltrirte , wafferHare ©itronenfaft in 
ba« ©emenge bon 3uder unb £aufenblafe gegoffen , berrührt, 
unb in ber ©ulgform in geflampfte« ©i« eingefefct. 9tach gwel 
©tunben ifi bie ©ulg fefl unb fann angerichtet werben; man 
tunft nämlich bie gorm einen Slugenblid gang in helfe« 2Baffer, 
troduet fte fogleid) ab, unb ftürgt fte auf bie gehörige ©chüffel, 
ber man einige fd)wad)e furge ©töfe gibt, bamit bie ©ulg ftd} 
leichter ablöfe, unb hebt nun bie gorm behutfam ab. (Äuf ber 
©chüffel fteht nun eine weife, burc^ftc^tige , gitternbe SKajfe 
bie gurn ©cnuf einlabet. 

612» .Orttn^cnfulg. (Gelee doranges.) 

» 

Diefe ©ulge wirb ber borhergehenben gleich bereitet. 2)« 
aber bie Orangen weniger ©äurc enthalten, fo wirb gu bem 
©aft bon acht Orangen jener bon gwei ©itronen beigegeben, 
unb mit eben fo biel aöaffer bermengt, al« ber gange ©aft bc* 
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trägt , bann mit ber äußcrß bünngefcbnittenen Schale oon einer 
Drange Permengt unb burcb hoppelt gelegtes weißes gließ papier 
ftltrirt. 3 u bem ju flärenben 3uder (f. 611 ben Porbergebmben) 
werben ein fyalber Kaffeelöffel poH ©ocbenifleförner getfyan , um 
bemfelben eine jarte Sftofafarbe mitjutbeilen. SRacbbem nun ber 
auSgefüblte, burcbgefeißte 3uder, £aufenblafe unb Drangen* 
faft gehörig gemengt finb , wirb bie ©ulje ber porbergebenben 
gleich beenbet unb aufgetifcbt; eine rubingfeicbe 2)urcbßcbtigfett 
tmb ein lieblich feiner ©efdjmacf muß biefelbe auSjeicbnen. 


613* ©efuljte ©rankem (Getee d’oranges en 

ecorces.) 

©Swirbpon ad't fdjönen gleich großen Drangen / wenn 
ein Heines Käppchen fyerabgefcfynitten iß, mit einem ^o^leifen 
alles gleifcb ^erauSgenommen , ohne bie eigentliche ©cbale $u 
befebäbigen; nun wirb ber ©aft auSgepreßt, mit bem ©aft 
einer ©itrotie permebrt, unbgu ber porbergebenben ©ulj oerar* 
beitet, jebod) nur in ber Hälfte ber s 3Jienge. 3eßt werben bie 
©egalen in geftampfteS ©iS eingefeßt, unb mit biefer€ul$ an* 
gefüllt. Sei bem Anrichten werbeu fte reinlich abgetrednet, in 
©palten gejcbnhten unb in einer feinen Sorbur Pon Sutterteig 
ober gerößeten ^anbeln angeriebtet. 


614. &eftreifte &r<tit$enfitl$* (GeI6e d'oranges 

en rubans.) 

3«r bödjßen ©leganj wirb biefeS ©eriebt gefteigert, wenn 
bie auSgeböblten Dranqenfcbalen mit ber Hälfte Drangenfulj 
unb ber anbern Hälfte 3flanbelfula (f. 605 bie Uflanbelfuls) auSge* 
füllt werben. 9ftan gießt nämlich in eine jebeber in geßampfteS , 
©iS eingefeßten ©dealen einen halben Söffet ober jwet Kaffee* 
löffel Poll Drängende (f. 613 bie Porbergeßenbe ©ulje). 2Bemt 
biefe gefüllt iß, fo wirb eben fo Piel 9J?anbelfulj barüber ge* 
goffenj iß biefe gefugt, fo fommt ein fdjwacber ©ßiöffel Poll 
Drangenfulj, unb nach erfolgtem ©uljen eben fo Piel SÄanbel* 
ful$, unb fo fort, bis bie ©cbalen poU ftnbj mit bem Sebadjt, 
iaßbie ©treifen möglicbß gleich breit fein follen, wie bUS febon 
fcom Anfänge angebeutet würbe, wo bie Drange nur einen 
flehten gläcbenraum barbieiet , nur wenig ©ul$e aufgegoffen, 
gegen bie 3Ritte immer mehr, Pon ber Witte hinauf, immer 
wieber weniger. Sei bem Anrichten werben bie Drangen in 
fecbS ©pulten mit einem febr febarfen bünnen Sfteffer gefebnit* 
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ten unb in eine fchöne Schale aus weißem SRanbelteig aufge* 
fleflt angerichtet. Der Cffeft ifi aHerliebfh 

615* @r&&eereitftil$* (Gelee de fraises.) 

CS n>erben gwangig 2oth 3ucfer nach angegebener ffieife 
(f. 611) geflärt, unb eben fo wie bort Drei Soll) §aufenblafe 
aufgelöfi. 2Benn ber 3ucfer flariff, fo wirb bie «£>älfte abge* 
feiljt, bie anbere $älfte aber mit gwei Kaffeebecher SBaff er oerbünnt, 
unb biefer bönne Sprup wirb über einen Deller ooH gutgereff* 
ter, etwas gerquetfd)ter Crbbeeren in einen Keinen Suppentopf 
lauwarm gegoffen, mit bem (Safte einer fchönen Zitrone oer* 
mehrt, umgerührt unb bebeeft falt bei Seite gefteüf. Denan* 
bern Dag werben bie Crbbeeren burd) eine aufgefpannte unb be* 
feuchtete Seroiette (befferburch einen gilgl)ut) ftllrirt, baSguerffc 
Slblaufenbe, noch nicht gang £Reine wieber aufgegoffen, bis enb* 
lieh ber Saft gang flar burebgebt. Derfelbe wirb bann mit ber 
anbern £&lfte 3u<fer unb ber lauwarmen £aufenblafe permengt 
unb in bie Sulgwrm getban. üftan muß Sorge tragen, baß 
bie Sulge nicht über brei $$iertclmaaß betrage, benn auf biefe 
SSttenge ftnb bie übrigen Jngrebiengien beregnet. Sollte bie 
Sulge, bie eine gartrothe garbe b«ben foU, gu wenig gefürbt 
fein, fo müfte mit in 3ucfer aufgelöfter Cochenille nachgehol* 
fen werben, Ungerichtet wirb biefe Sulge ber »orbergebeiu 
ben gleich* 

616« 9Itbtfelfulg« (Gelee de groseilles.) 

Cin Deller oofl gutgereifter S^iöifel (Johannisbeeren) unb bett 
bierten Dbeil Himbeeren werben in einer unoerginnten Cafferolle 
obne3utbatoon SBaffer aufgelöst unb gerquetfeht. Der höheren 
garbe wegen wirb ein Kaffeelöffel ooH Cochenille hingugethan; 
nach einigem SluSfühlen werben fte in einen gilglad, in Crmange* 
lung beffen auf eine befeuchtete unb auSgefpannte Seroiette gethati 
unb ftltrirt; ber erfte unb gweite Abfluß wirb wieber aufgegof* 
fen, bis ber Saft enblich rubinrein burchfließt. Dann wtrb ber* 
felbe mit bem angegebenen 3ucferfprup unb £aufenblafe (f. 611) 
oermengt unb in bie Sulgform gegoffen. DaS Sluffochen jener 
grüchte, bie burch bie «£>ifce an ihrem ©efchmad nicht oerlieren, 
wie SRibifel, Himbeeren, SBeinfcharl, SlnanaS u. bgl. iflbarum 
gu empfehlen, weil ber oegetabüifche Ciweißfioff ßoeft unb bet 
Saft bann leicht burch fließt, was nicht ber gall iß, wenn bie 
grucht roh gopref t wirb. 
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617. ©rrttmtfulj. (Gelee de grenades.) 
gnnj nadj bcr £>rangenfutj (f. 612). 

618. iWnrillenfulj. (Gelee d’abricots.) 

* 

(53 werben bierunbjwanzig Sott) 3utfer mit fed)3 Söcc^er . 
boß Gaffer unb bem [elften i^eil eines (5ierflar3, baS mit 
beut 2Baffcr gut abgefd)lagen worben iji, geflärt (f. 611' 
bie (5itronenfulz baS klären beS 3uderS betreffend). 3n biefem 
3ucfer werben nun fed)3 mittelgroße, aber gefpaltene unb ab* 
gefdjälte Marillen langfam weid) gelocht, alSbann mit einem, 
Söffet behutfatn herausgehoben , auf eine ©d)ale getfyan, unb 
fed)3 anbere WariUen in benfetben ©prup eingelegt, gefaxt, 
unb enblid), wenn aud) biefe meid) ftub, nod) einmal fed)S ein* 
gelegt. 2)a3 itodjen muß burd) bie ganze 3eitfo geleitet werben, 
baß ber ©prup immer rein unb flar bleibe, was bei etwas dar*, 
fern Wochen zu erreichen nicht möglich wäre. Vun wirb biefer 
©prup unb aller ©aft, ber ftd) in ber ©cpale unter ben Wa** 
rillen anfammcll, burd) ein befeuchtetes feines £ud) gefeilt, 
mit flarem (Sitronenfaft bis juin fräftig angenehmen ©efdjmacf 
gehoben, mit britthalb Soth geflärter £aufenblafe vermengt/ 
in bie ©ul.zform gegoffett unb in geftampfteS ©aljeiS eingefefct. 
2>aS 9lnrid)ten gefdmht wie bei ben oorl)ergehenben. 

3)ie gelochten Wariden werben bann burd) ein ©ieb ge* 
ftrichen , unb mit bcr £älfte fo biel feinem 3urfer als baS WuS 
beträgt, zu einer Wariflen^Warmelabe eingefocht, unb in fd)icf* 
liehen ©läfern zu fernerem ©ebraudje aufbewal)rt. 


619* (Gelee de p£ches.) 

$iefe ©ulje gel)t ganz nach ber borhergehenben. Wan 
pflegt auch etwas bon ber grud)t in bie ©ulze zu legen unb mit* 
gufuljen. 3n biefem 3wecf werben bie gefod)ten ^ßftrfld)e ober 
WariHen in Viertbeile gefchnitten, um fie über bie nur einen halben 
ginger hod) aufgegoffene ©ulz, wenn felbe fefi geworben, in 
zierlichem Strange zu legen , unb mit in 3uder gelegten 2Bein* 
fcparln zu berzieren; biefe Verzierung wirb mit ber flüffigen 
©ulze zuerft nur befprffct, bamit fte ihre Sage bei bem fpäteren 
SlufgiejUn nicht beränbern; jefct, wenn bie *ßftrftd)e unb ihre 
Verzierung -angefulzt iß, wirb bie übrige ©ulze aufgegoffen, 
was übrigens nur in faltem 3uftanbe gefchehen barf. 2)aS&n* 
richten geschieht nach ber angegebenen SBeife. 
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62<K 3(ttftlta$ful)* (Gelee d’ananas ) 

s 

@6 »erben brei SMertelpfunb 3uder in fedjS 23ecber boll 
üßgaffer aufgelöß, mit bem fed)ßen Sf)eil einer frifd)en (SierHar> 
abgefcßlagen, unb über fd)arfem geucr (gleicbbebeutenb mit ber 
heißefien ©teile eines ©parljerbeS) aufgelöst, bann aber fo 
gefiellt> baß ba$ «Rodden nur langfam unb nur bon einer ©eite 
fortbauere; nac^ einer falben ©tunbe wirb ber ©djaum forg*' 
(am abgenommen unb eine Heine gefehlte unb bunnblätterig ge* 
fchnittene Ananas hinein gethan, nebft bem bebutfam auSge^i 
preßten ©afte bon gwei fcpönen gefunben Gutronen, ber burd)* 
gefeilt worben ifi. 2)er bei bem Sßieberbcginn beS ©iebenS auf* 
fteigenbe weiße ©djaurn wirb forgfam abgenommen, unb baS 
@ange nad) fünf Minuten bom geuer gehoben. 9?ach einigem 
Sluöfühlen werben bie 2lnana$blättd)en auf eine Saffe gethan,. 
unb ber Hare ©prup burch eine angefeuchtete ©eroiette, nebft 

bem, ber ftch in ber Saffe gefammelt bat, burchgefeiht, unb 
mit brittbalb Soth aufgelöjhr «£>aufenblafe bermengt, unb einen 
halben ginger hoch in bie borgerichtete, in’S (Siö geftellte©ulg* 
form aufgegoffen. 2Benn biefer Aufguß gefugt ifl, fo werben 
bie 2lnana$blättd>en in Heinere ©tücfe reinlich gugefchnüten, unb 
in gefälliger gorm über bie ©ulg gelegt, mit ber flüjftgen ©ulge 
befpri&t, bamit bie ©djnittcpen anfulgen unb bei bem ferneren 
begießen in ihrer Sage bleiben. Nachher wirb bie übrige fall ge* 
Worbene ©ulge nachgegoffen unb bollfommen gefugt. 

(Sine jebe ©iilge fann mehrere Sage lang in ihrer gorm 
ohne 9?achtbeil aufbewahrt werben, aber bor bem Anrichten 
muß biefelbe ein 5ßaar ©tunben lang in frifchem geftampften 
(Sife flehen, um fie fo biel wie möglich fall aufgutifc^en , weil 
burd) tietfälte ihr ©efehntaef bebeutenb erhöhet wirD. SJtanbarf 
fleh aber ja nicht berleiten lajfen, um bie ßälte gu erhöhen, 
bem Qüife ©alg befgumifchen, bie ©ulge würbe fchiUernb wer* 

ben, unb ihre fo anfpredjenbe S)urd)(i^tigfeit berlieren. 

621* @ulje DOtt gemtfd)tcr gfrndjt. (Macedoine de 

fruits rouge.) 

*’• ’ • * « . • i 4 . « • , , , % c v » 

?Q?an bereitet gwel ^Drittel ber angegebenen (Srbbeerfulj 
(f. 615) unb gießt jte halb ginger hoch in bie in (SiS eingefefcte 
gorm. ©ährenb beS ©ulgenS berfelben werben gwei öecher boll 
auSgefucht fchöne (Srbbeeren, einige SlnanaSbeeren, ein33echer 
boll weiter 5Ribifel in Srauben, eben fo Diel rothe unb ein 
Becher boH weiße Himbeeren gur »£>anb gerichtet; wenn bie 
®ulg feft geworben , wirb ein Ärang bon ben weißen Sftibifeln,- 
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einen palben Singer breit oon ber 2Banb ber gorm über biefelbe 
gelegt # unb bie Witte mit einigen Ananas unb ber «£>älfte ro* 
tper (Srbbeeren belegt, unb mit ber flüjfigen ©ulge befpript; 
fobalb biefeö gefüllt ift, wirb fo biel ©ulg naepgegoffen, als 
biegrüepte poep liegen, unb wenn auep biefeS gefüllt ifl, wirb 
Wieber eine Sage grüßte barüber getpan, unb eben fo berfap* 
ren, bis enbltep alles aufgegangen. 2)aS Anrichten bat biefe 
fepöne ©ulge mit ben borpergepenben gemein. 

622» @ul$e mit ßernobfl. (Macedoine de fruits a la 

gelee de citrons.) 

(SS werben gwei fc^oite ^Pfirfic^e gefpalten, gefepält unb be* 
putfam in einem, aus aept Sotp geflärtem ßuder, etwas bief 
gehaltenen ©prup weich geformt , unb auf einen Heller gelegt. 
3n benfelben ©prup werben bann hier fepöne gefpaltene unb ge* 
fepälte Marillen weiep gefoept, unb über bie $ftrftepe gelegt. 
2)ann werben, wenn ber ©prup gur Wülfte eingefoept ift, eine 
$affe boH fepöner, auSgefernter SBetepfeln pinein getpan, auf* 
gefoept, wieberauf bie Saffe getpan, unb fo feptef gefteßt, ba£ 
ber rotpe ©prup abfliefjen fann. ü)er ftep angefammelte ©prup 
bon ben ^firftepen wirb ebenfalls abgegoffen. Wan tput fogar 
beffer, wenn man biefeS £)bfi auf ein ©ieb legt, bamit eSeini* 
germa^en abtroefnet. ^)iegu fommen noep einige ©epeiben in 
ßuder confenrirte SlnanaS/ bann werben gwei ^Drittel ber be* 
fepriebenen Sitronenfulge (f. 611) bereitet. 9?un wirb wie guber 
borpergepenben ©ulge bie gorm in geftampfteS (SiS eingefe&t unb 
einen palben ginger poep mit ber ©ulge aufgegoffen; fobalb biefeS 
gefulgt pat, wirb ein Strang bon *Pftrfid)en, bie in Heine ©pal* 
len gefepnitten werben, einen palben ginger breit non ber Sßanb 
ber gorm gelegt, innerpalb beSfelben lommen Äirfepen , unb 
in bie Witte einige tlnanaSfepeibepen ; biefeS wirb nun fiarf mit 
ber ©ulge befpript unb fobalb eS erftarrt, fo poep mit ber* 
felben begojfen, bag eS bie gruept überbedt. 9lun wirb eine 
gweite unb britte Sage gemaept, bis alles aufgegangen tfi. 5)a 
bie gruept gu biefer ©ulge in 3«der gar gemaept wirb , fo fiept 
fte im befferen (Sinflang mit ber ©ulge, unb baper bürfte bie* 
felbe ben IBorgug erpalten. 

623. ®tilj ton <§{>ampagnern>eist. (Gelee &u vin de 

Champagne.) 

S5ter unb gwangig Sotp 3uder »erben auf bie bei ber (Si* 
tronenfulg angegebene SBeife geflürt, unb ebenjo brei Sotp 
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^aufenblafe 5 wenn beibe fafi fall geworben jtnb (nachbetn fle 
noch ^eif burch ein reines Such gefeilt worben waren), werben 
de $ufammengegoffen, bann fommt eine l)a(be Söouteitte rotier 
6 ^ampagnerwein funju, unb wirb fogleich in bie in gedampf* 
teS ©iS eiugefefcte gorm gethan unb bem ©ul$en überlaffen. 

5£>ie leichted« >4rt ©uljen $u machen, finb bie 2Beinful$en, 
wie bieS bei ber borhergehenben $uerfehen id, allein fte werben 
am wenigfien goutirt, weil bei bem fronen ©efchlechtberSBein 
in ber Siegel wenig 2 lnflang ßnbet, bei ben SDMnnern aber blo* 
#er ©efchmad bon Söein ihre Ungebulb aufreijt, unb ber @e* 
nuß beS berbünnten 2BeinS fte leicht berfUmmt, unb baS mit 
SRecfyt, benn um ben 2 Öein gan$ $u würbigen, muß man ben* 
felben gleichfam concentrirt, ober hoch in feiner Statürlichfeit 
foflen / unb wie ba baS würdige 93ouquet, bie fdwne £ar* 
moniebeS©üßen, ©auren, gerben unb £)ehligenmit Sud wahr* 
genommen wirb, geht foldje bei ber ©ul$e bollfommen berloren, 
unb bie SRatur wirb burch bie üunft jerdort. 

624* Settd&citfttl}* (Gelee de violettes.) 

©S werben br ei Sßiertelpfunb feiner weiter 3 ucfer nach ber 
bei ber (Sitronenful* angegebenen 2Beife Har gemacht, unb weil 
bie ©ul $ einen Anflug bon SRöthe l)aben foll, mit fed)S Körnern 
( 5 oct)enille gefönt, unb eben fo brei Soth fd)öne £aufenblafe. 
SBährenb biefem werben ein *ßaar £4nbe boö frifdjer Sßeilcfyen 
abgejupft, in einen fleinen ©uppentopf gethan, unb mit $wei 
SBeilc^enwur^eln unb bünnblättrig gefdjnittenen 3 viSwur^eln 
berdärft. hierüber wirb ber fodjenb ^eige 3 ucfer gegoffen unb 

! ienau bebeeft bei ©eite gefegt. Sinfiweilen wirb bie Hare £au* 
enblafe burchgefeiht, unb wenn nun ber 3 uder nur noch lau# 
warm id , fo wirb berfelbe burd) eine befeuchtete ©erbiette fehr 
Har burchge etyt, umer bie £aufenblafe gethan, mit einem 93e* 
eher botl (ober auch etwas mehr, je nachbem man es liebt) Ha* 
rem weißen jftrfchwaffer bermengt, unb in ber ©uljform in 
gedampftem iStfc bem ©uljen auSgefegt. 2)aS Anrichten gefchieht 
wie bei ben borhergehenben. 3)iefe ©ulje empfiehlt fltiS burd} 
ihren feinen ©efehmaef unb baS $arte 9tuS[ehen. 

625. SlofeitfuI}. (Gelee a la rose.) 

!Diefe ©ufje wirb ber borhergehenben gleich bereitet, nüm* 
lieh ber geflärte, etwas biefer gehaltene 3 uder wirb über ein 
$Paar£ünbeboti abgejupfter, darf riechenber Sfcofenbl&tter ge* 
goffen unb bebeeft bei ©eite gefegt} nach bem ^uSfüglen wirb 
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ein 33ed)er boll ftarfeS Siofenwaffer barunter gemengt, unb ba$, 
(Sange burdj eine feuchte ©erhielte gefeilt. 2)annwirb bie£au* 
fenblafe unb ein Söec^er t>oll tfirfchwaffer ^inguget^an, unb in 
ber in (Si$ gefegten gorm gefulgt. t 

• * • 4 

626» @ul$ t>vn SJtatctSdnttP» (Gelee au marasquio.) 

(S$ werben feebgebn gotf) 3ucfer nach ber bei ber ©fronen* 
fulg gegebenen Seife flargentadjt, unb ebenfo brei Soll) £au* 
fcnblafe. Sähreno bem werben gwei fd)öne ©tronen bon einan*i 
ber gefchnitten, unb ber ©aft burch Slte^^apter filtrirt. Senn 
ber ©prup unb bie £aufenblafe burdjgefciht uttb fall ftnb, fommt 
fo biel bon bem ©tronenfaft l)ingu al$ notf)ig ifi, um ben füfj* 
faben (Sefdjmacf gu heben. 2)ann werben gwet bi3 brei Söecher 
reiner guter 3Jfara$d)inoIiqueur l^inguget^an, unb b a$ ©ange 
foglcid) gefulgt. 2)iefe ©ulge ittuf fo weiß unb flar wie 93runn* 
waffer fein. 9)?an bereitet fte gerne in einer gorm, bie unten 
einen fc&maleu S^eif hat, biefer S^eif wirb bann mit einem fyal* 
benöedjer mit (Sochenille rotf) gefärbter ©ulge angefüllt, unb 
wenn biefe gefulgt tfi, guerfl mit einer fyalb ginger bunnen 
©Siebte ber übrigen ©ulg begaffen, unb wenn biefe$ gefulgt 
iji, erft ba$ Uebrige barüber get^an. Umgefiürgt bebt biefer 
rotbe S^eif bie Seiße unb Klarheit ber ©ulge ungemein. 

627* $Puttf4>fuI$ (Gelee au rum.) 

2)iefe©ulge wirb ber ©tronenfulge gang glei(b gemacht, nur 
baß man fech$ unb gwangig 2oth 3ucfer flar »macht, unbbenfel* 
ben biefer einfachen läß t. Stad) einigem 2lu$fühlen wirb ber 3ns 
der unb bie £aufenblafe burch eine feuchtgemachte ©erbiette ge* 
feiht, unb nach bölltgem flaltroerben mit bem ©tronenfaft, unb 
einem bi$ anbertljalb Becher boll gutem Slum bermengt, unb* 
gurn fulgen in bie gorm gegeben, ©o bie allgemeine Siegel; 
man würbe inbeffen wohl tl)un, etwas weniger ©tronen|aft gu 
berwenben, weil ber $unfch angenehmer ift, wenn bie (Säure nicht 
borfchlägt; auch ift angurathen, baß bei geifligen ©ulgen etwa« 
mehr £aufenblafe angewenbet werbe, weil fte fdjwieriger fulgen. 

628» &efa amte <3ttl$e» (Gelee fouettee.) 

(Sine gebe flare ©ulge fann in eine gefaumte umgeftaltet 
werben, inbem ftch eine jebe boflfouimen hiegu eignet. 3m 93er* 
lauf be$ SerfeS ift erwähnt worben/ in was bie gähigfeit ber 
öierflar begehe, um in ©chnee berwanbelt werben gu fönnen. 
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nämlich in ihrer ßlebrigfeit. 3n geige bcS richtigen £>enfen$ 
bat man ben <Sd)luß gezogen, biefe ©igenfcbaft muffe ftd) in 
einer gemiffen ^3eriobe bei bern^ul^en ebenfalls rorfinben, unb 
ber glüdliche ©ebanfe betätigte ftd) auf bas ©länjenbfte, benn 
einegefaumte (Sulje bat fo etmaS auffallenb (Schönes, baß jU 
überrafebt; nebftbei gemährt eS aber noch ben unfebägbaren 
SBortbeil, baß eine hidjt gan$ flare, baber mißlungene Sittje * 
(meldjeS fld) fo oft ereignet, inbent cS fdjwer ify felbe trvftafi^ 
reinen erhalten) in gefaumte (Sul^e umgeflaltet, biefen geiler 
»oHfommen maSfirt. £>ie 33el)anblung ij \ folgenbe : Sflait gießt 
'einen falben ginger bod) oon ber bereiteten (Sufye in bie (Sitlj* 
form unb fiellt fte in geflammtes ©iS; fobalb biefeS gefüllt ift, 
n>irb bie gorm heraus gehoben, unb an beren stelle ein <£d;nee* 
beden ober ein Sßeibling mit ber übrigen <Sul$e gepellt, unb 
’fobalb biefe fo falt geworben, baß fte su füllen anfängt, fo 
Wirb fte gan^ bem (Sdjnee gleich mit einer Schneerutbe in fei* 
nein < 0 d)nee gefcblagen, fogleid) in bie gorm getban unb mie* 
ber in’S ©iS eingefegt. 3n einer (Stunbe ijl biefelbe boflfomnten 
gefugt. 3)ie gorm mtrb bann in fjcißeS SBaffer getauebt, fdjneU 
abgetrodnet, auf bie 0 d)üffel gefiürjt, runblaufenb gefebmun* 
gen, ein *ßaar furge < 0 tcße angebrad)t, bamit ftcb biefelbe überall 
gleich loSlöfe unb nun bie gorm bebutfam abgehoben. 


XXV. <2U)fdjm«. 

r • ©inige marfirte (Stüde, bie tfunftbäderei betreffend. 

629. 33Iäff et störte. (Gäteau de mille feuilles.) 

S3ei etmaS größeren tafeln, 3 . 23. uon jmölf ©ebeden 
mo ber $ifcb (ber runbe) einen größeren 9Raum gemährt, mirb 
bie Sftitte burd) einen Sluffag ausgefüllt, unb $mar burd) eine 
feböne ©ruppe ber SBilbhauerei, einen 23lumenforb ober ein 
großes <Stüd ber .ßunftbäderei, meld)eS wohl baS 3wedmä* 
fMgfie ift. $iefe 6 tüde befteben aus jmei ©ategotien, nämlich 
aus folgen / bie bloS $ur Slugenmeibe bienen, unb folgen, bie 
bem ©aumen einen reelleren ©enuß berbeißen, unb baber ein 
größeres ^ublifum für ftch haben; mir moüen uns baber nur 
mit ber (egten Sefd)äftigen. 

3)er einfachste Sluffag ift offenbar bie 23lätter*$orte. 99?an 
fchneibet aus bem aus $mei $funb 23utter gemachten unb 
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mejferrürfenbünn auSgewalften Söuttertetg (f. 505) nad) bem 
Umfang einer gewöl)t\Ud)en ©d)üf[el eine runbe glatte. 2)iefe wirb 
auf einen Vogen $apter getfjan, ofyne il>re SRunbung au »er* 
fliehen; babiefeS etwas fcfynrierig ifi, fo tfyut man fixerer, 
unter ben auSgewalften unb über ben Sßalfer aufgerollten $eig 
einen Vogen ju .fliehen, unb bann bie runbe glatte auSau* 
fdjneiben. SluS biefer glatte wirb nun wieber eine Heinere aus* 
gefd)nitten unb auSgefyoben, fo baf nur ein brei gute Singer 
breiter, runber SRanb bleibt. 2)iefer wirb mit Eiern befiridjen, 
mit ber ©pt&e eines 3RefferS fyäuftg betupft, um au »erfjinbent, 
baß ber £eig bei bem Vaden SBlafen treibt, banu mit feinem 
3uc!er beraubt unb fogleid) gebaefen. Sluf biefe SGBeife wirb ber 
ganae $eig, ber bei ad)t folcfyer glatten gibt, »erarbeitet; nur 
bie lepte $latte n>irb anberS befyanbelt. Sie wirb nämlid) nid)t 
auSgefdjnitten, fonbetn auf ifyrer ganaen glücke bcflodjten. ES 
Wirb närntid) ein fo langes als bie runbe glatte im 3)urd)tnef* 
fer l)at unb bie «£>älfte fo. breites ©tüd auSgewalften feiges 
»orbefyalten ; wenn bie glatte mit ben Eiern befinden unb mit 
ber 5Refferfpifce betupft ift, fo werben aus bem »orbefyaltenen 
Seige tjalb ginger fdjmale Streifen gefdjnitten, unb einen gin* 
ger breit aus einanber über biefe glatte gelegt unb ebenfalls 
befinden. 9Run werben in gleicher Entfernung über biefe Streik 
fen bie anberen, aber in etwas fdjiefer 9ftid)tung gelegt, bamit 
bie 3wifd)enräunte ein »erhobenes Viered bilben; wenn nun 
aud) biefe Streiften bejiridjen jtnb, fo wirb baS ©anac mit 
feinem 3uder beftaubt unb ben »orbergefyenben gleid) gebaefen. 
Sftatt pflegt biefe glatte »or tbrem ©arbadett mit feinem 3uder 
nod) einmal fiarf au berauben, unb in ber 9^o^re mit einer 
glüfyenben Sdjaufcl fo ttal) als möglich a u überfahren, bamit 
ber 3uder fcfemelge unb bem ©anaen einen fronen ©lana gebe. 

9tun wirb ein runbeS Vretdjen, weld)eS in ben Voben 
ber Sdjüffel pagt, in eine Seröiette gefüllt, mit einer anbern 
aierlid) aufammen gelegten Ser»iette belegt, über biefe wirb als* 
bann eine biefer reinlid) augeftufcten glatten gelegt unb mit 
einer Eonfitur mefferrüdenbief beftrid)cn. Heber biefeS wirb eine 
aweite gelegt, wieber mit Eonfitur überftridjen, bann eine 
britte unb fo fort, bis gule^t bie überflodjtene obenauf fömmt. 
SJDiefe glatte wirb mit »erfd)iebetten Eonfitiiren »ediert/ unb 
awar mit ben beliebteren, als SSeicbfel unb Marillen. 9ftan 
füllt n&rnlid) bie Vertiefungen awifc^en bem ©efledjte mittelfl 
eines Kaffeelöffels, bie eine mit fdjöner 2Beid)fel*, bie aweite 
mit !)eüer Vtarillenmarmelabe aus, bis bie ganae £)berfldd)e 
fo gefüllt ifi ; bieS Stüd wirb ol)ne eine anbere 3ull)at aufge* 
tifd)t, unb fyat ein eben fo gefdlltgeS als folibcS 5luSfe^en. 
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630* ®JMttifcf>elSH$tt«fc$Prtt* (Gäteau de mcringaes.) 

Siefe Sorte n>trb ber oorbergebenben ähnlich bereitet. <5d 
»erben nämlich aud betn fpanifd)en 2Binb*Seige einen Singer 
bide unb brei Singer breite, runbe Swinge auf Oblaten aufge* 
ftricben, unb g»ar fo groß, ald ed bie gehörige Scbüffel er* 
beifd)t. 9luf bieferf Gingen bem äuß ern 9Ranbe »erben non bem* 
felben Seig taubeneifleine Häufchen gefefct, unb bad ®ange mit 
feinem 3uder beftaubt , unb »enn berfelbe feud)t geworben ift, 
iangfam, febr langfatu gebaden, bann troefen gefiellt. (Solche 
I>ot>te SRinge »erben oiere gemalt. Sann »irb eine aud ftei* 
fern Rapier geformte Äuppel, »eld)e bie b) 0 ^(c $?itte ber Dringe 
gu bebedeit bat , mit gebrängt aufgetragenen , f leinen , fpani* 
fdjen ÜBinben befefct, flarl mit feinem ßnder beraubt unb febr 
iangfam gebaden. Leibern Anrichten »erben bie runben^tinge 
mit Konfitüren betrieben, über cinanber gelegt, unb g»ifd)en 
bem am Sftaube angefefcten flehten Häufchen mit lebhafter (£on* 
ftture oergiert. 3n bie 5ftiite fommt gefaumted Oberd 
(f. 576) mit beliebigem ®efcbmad, unb über bad Oberd, ald 
bad®aitge fröitenb, fommt bie oont Rapier gelöfte Kuppel, bie 
ba, »o fte aufguüjjeit fommt, mit rotier 9ftibifel*Sulg oer* 
giert »irb. 

631* SJtdcotettsSortc* (Biscuit deSavoie.) 

Süt biefed febbne Stüd ber itunftbäderci bat man eigene 
Sormen, bie ftd) bureb ihre ®vöße unb feböne Arbeit audgeid)* 
tten. Sie müffen immer ^ol;t fein, bad ed muß eine ftarfe 
Stöbre bureb ihre 3Witte geben, barnit ber Söidcuitteig nie über 
bter Singer S3reite in feiner SKaffe betragen fbnne, barnit bad 
Saden bon innen unb außen gugleicb Statt ftnbenfönne; »äre 
biefed nid)t ber Sali, fo »ürbe ber in»enbige Seig gerfließen, 
gu SBoben ftnfen unb beit gangen tfud;en bcrberbeit. So eine 
Sorm bon ad)t 3atl <£»be »irb mit reinem Sebmalg forgfambe* 
firidjen, unb mit einem ®entenge aud gleichen Sbeilen 3nder 
unb SDtebl fo fkrf audgeftaubt , ald nur et»ad anfleben »tll. 
@d »irb eine 53idcuitmaffebon brei *ßfunb 3ucfer bereitet (f. 535), 
bie Sorm auf’d 9tcue mit bem ®emenge aud SO^ebl unb 3ucfcr 
beraubt, ber S3idcotenteig hinein getban unb recht Iangfam ge* 
baden, fo baß ed bei brei Stunben bauere. Sann »irb bie 
Sorte bebutfam über ein Sieb geftürgt unb »arm gefieilt, ba- 
mit fte nur Iangfam audfüble. Sie Trufte berfelben muß eine 
rötlich braune, lebhafte Sarbe unb feine @lätte haben. 93et 
bem Anrichten fommt fte ohne allen 3t*rratb auf bie gehörige 
Scbüffel. 
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, €32* ffiißdhwfcf al$ grof?e$ ©tutf. ( l T n Baba.) 

$)ie Äugelbupfe fommen in eben folgen Waffen wie ber 
tJor^ergebenbe 53iöcuitteig. 9Q?an pßegt aber tiicbt in benfel* 
ben gormen 3 U baden, um nicht eine mit ber anbern 311 her* 
.Wechfeln. 9Ran hat eigene gerippte gormen, bie mir für biefeS 
©ebäd berwentet werben, weil fte aber 311 nieber finb, fo 
müffen jwei übereinanber geteilt werben, unb um ben tfüdett 
»or^ubengen, welche entfielen würben, wenn $wei ®Icid)ge* 
formte über einanber 311 ftel)en fämen, wirb ber eine in glat* 
ter, ber anbere aber in gerippter gorm hon gleichem Umfange * 
gebaefen, nnb bie SRaffe berbreifad)t.Siad) bem jfaltwerbcn wirb 
ber glatte Äugelljupf auf bie gehörige ©d)üffel, bie mit einer 
©erbiette belegt ift, mit ber fronen SRinbe oben gepellt, mit 
Konfitüre beßrid)cn, nnb nun ber gerippte, beffen untere un* 
gleiche, unfehöue Slinbe mit einem fcharfeit SReffer flach 8** 
fchnitten ift, barüber geßetlt; an ben Sßinfeln ber Stippen wirb 
noch inSbcfonbere mehr (Sonftture angchäuft. 

€33* 2tM©fld.ffudf>ett aU SÄittelpucf. (La brioche 

pour de grosses gleces.3 

2 )er 5lpoßelfuchen läßt ftch nicht in fo großen Staffen auf* 
iifchert al$ bie berhergehenben ©ebäde, allein feine gorm ift 
originell unb fein 5lnfcl)en gefällig, unb fo wirb berfelbe gerne 
3 U biefem Snbjwed gebraucht. 

SRan bereitet ftch ben $eig in größerer SRenge bor (f. 442), 
allein biefeS SBcrgrößern hat enge ©ren 3 en, weil ber Seig auf* 
gehäuft taS Söatfen nicht herträgt, ba bie gorm beS ©ebädeS 
eS nicht gcßattet, baß eine Stöhre burch beffen 9Ritte wie bei 
bem Gugelhupf bie «£>i&e bnrchleite, woburch baS23atfen gleich* 
famhon 3 wet ©eiten ©tatt finbet. 5Ran richtet ßd) eine mittet 
große (Saßerofle bor, bie mit ©chmalj beßrid)en iß, unb gibt 
bret 5XH>eile beS $agS borher bereiteten über (SiS gelegten feiges, 
ber nur leicht abgerunbet wirb, inbiefelbe. 3)ie Oberfläche wirb 
mit Giern beßrid)en, inberSRitte etwas eiitgebrüdt,unbbarauf 
fommt nun ber bierte £h e H beS feiges ebenfalls nur leicht 3 U* 
gerunbet, unb wenn aud) biefer beßrichcn iß, fo wirb runb 
herum 3 Wci ginger breit aus einanber ber gan 3 e buchen mit bem 
SReffer leicht aufgefd)lifct, fogleid) in ben Dfeit gethan, unb bei 
mittelßarfer «jpifce gebaefen, welches ungefähr 3 Wei ©tunben 
bauern fann. ©otlte ber obere $h ( tl beSiludjenS 3 U biel garbe 
befommen, fo wirb boppelteSfßapier barüber gelegt. SRad) bem 
©arbaefen wirb ber buchen bel)utfam heraus genommen unb 
l auf ein ©ieb gelegt. Slufgetragen wirb berfelbe auf einer mit 
©erhielten belegten ©chüffel. 

V 
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634* 2luffafc t>ptt ©rattbteia* (Grosses pteces de er o~ 
- quignoles.) * - — * 

9Ran bereitet ftcb eine fecbSfacb* 2Renge bet SroquignoleS 
(f. 552) unb fortirt fte fo, baß bie großem »on ben Heinentge* 
(Rieben ftnb. 9tun wirb eine gerabmünbige ßafferotte gur^anb 
gerietet unb mit feinem Ce^l beftric^en, bann werben acht Sott) 
feiner 3ucfer mit ein $aar Söffet oott SBaffer aufgelöft unb fo 
uerfoebt, baß, wenn man mit einem fpi&en<£>ö(jd)en einen Xxo* 
bfen heraus holt unb in lalteS SBaffer tunft, berfelbe jurn 3er* 
fpringen hart wirb; ber 3ucferlöffel wirb bann fd^neU mit bem 
S3obenin lalteS SGBaffer getunft, um baS gortwirfen ber «£jf$e 
gu unterbred)en.3n btefen3ucfer werben bie SroquignoleS eines 
um bas anbere über bie .§>älfte eingetunlt, leicht abgefebnettfc 
unb in bie ©afferofle gelegt, bureb bie Berührung mit bernnod) 
weiten 3utfer Heben jte gehörig aufamtnen; wenn ber 3ucfer 
anfängt auSjulüblen, fo wirb ber Söffet wieber warm gefiettt, unb 
baS mit Slufmerlfamfeit, bamit ftc^ ber 3ucf er nid^t färbe. 9Bäb* 
renb bem wirb in einem ^weiten Söffet wieber fooiel3uderauf* 
gelöfl unb bis $um Sörucb wie ber oorfyergefyenbe eingefoebt unb 
bie Arbeit möglichst fcbnell fortgefe&t. 3ft ber 93oben ber Kaffee 
rotte bebeeft, fo werben auch bie SSBänbe belebt, bis enbiid) 
bie (Safferotte gan$ bebeeft ifi 9tun wirb biefe feböne Äruftemit 
einiger Söebutfamfeit berauSgeboben, unb auf einer mit ©er* 
bietten bebeeften ©c^uffel aufgetifebt. 

S5ei ©elegenbeiten, wo es auf 3ierlicbfeit abgefeben fff, 
Wirb biefe Prüfte burd) eine Äuppel negiert. 9Ran bereitet 
folcbe wie bie oorbergebenbe Trufte mit ben Heineren ßroqui* 
gnoleS , feßt btefelbe über bie Prüfte, nnb garnirt ben guß beS 
©an$en mit betriebenem SBadwerl. 

©in noch brillanteres Slnfeben erhält baS ®an$e, wenn 
ftatt ber Äuppel eine febön geformte Sßafe aufgefept wirb. 5)ie* 
felbe fann $war gan$ niebrig fein, aber eben barum ftarf ge* 
febweift unb muß einen breiten guß buben, benn bie Trufte ift 
$u gebrechlich , um auf ihrer s )Ritte allein etwas ertragen ju 
fönnen. SRatt läßt ftd) bie gorm bon weißem $3lecb nach gege* 
bener ßeiebnung perfertigen unb~braucbt nur eine £älfte berfel* 
ben, ijl folcbe nach gegebener SBeife ausgelegt, fo wirb bie 
Prüfte heraus genommen, unb bie jweite £älfte auf’S Steue 
ausgelegt, fo baß biefe jwei Hälften ein ©anjeS bilben, baS 
mit bem flüffigen 3uder jufammen geliebt wirb; aus biefec 
tttüdfubt muß aber bie gorm febt regelmäßig gearbeitet fein, 
bamit fte genau ein ©anjeS bilben. 3n biefe tt$afe lommt ein 
leichtes, feines 93acfwer! ober einige frifdje Slumen. 
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635« SÄuffafc t>on gerdftetett SJtmtbelm (Une piece 

montee en nougat.) 

* 

Da fich bie in 3uder geröfteten Wanbein (f. 560) leicht 
formiren Iaffen, fo wirb eS nicht fdjwer, aus bicfer Waffe (einem 
$eige qleid^) recht artige ©ebilbe barzuftellen. 2Bir motten 
beifpielSwelfe baS Seid)tefte geigen: eine *ßpramibe. Die Wan* 
beln muffen ber leichteren Bearbeitung wegen fein gefdjnitten 
fein, benn bie ftiftlid) gehaltenen »erurfad)en @d)wicrigfeiten, 
bte nicht leicht zu überwittben ftnb. 3uerft wirb bie 3eid)nung 
entworfen, nach biefer oon Äartenpapter genaue Patronen ge* 
fchnitten unb mit Wanbelöl)l übetftridjen; nun wirb bie Wan* 
belmaffe bönn auSgebreitet, mit einem SSalfer gleich gerollt, 
unb bie Vefianbtheile ber *ßpramibe nach $P«tronen auSge* 
fchnitten unb auf platte Bleche bei ©eite gethan. Dann wirb aus 
ben Abfällen, bie zufammengefchoben unb warm gemacht ftch 
wieber bilben laffen, ein etwas bicfer, runber Voben auSge* 
fchnitten/ unb fobalD berfclbe erftarrt unb feft ift, fefctmanihn 
über bie beftimmte mit einer Seröiette belegte <2 d)üffel unb fängt 
nun zu bauen an. Der »ierfeitige 6ocfel wirb aufgeftettt unb 
mit zerlaffenem 3u^r, ben man mit £olzfpeild)en aus bem Söf* 
fei l)olt, unb oon innen an bie zufamnien ftoßenbenÄantenftreicht, 
befeftigt, waS mit einer bewunbcrungSwiirbigen ©efd)Winbig> 
feit fiatt fxnbet lieber biefen (Sodel fomntt eine etwas borra* 
genbe glatte , auf oiefe glatte fomrnen ©ierbottcr Heine, runb 
unb genau geformte Äugeln an alle hier ©den, über biefe fommt 
eine zweite, ber erften gleich große glatte, bie auf bie Äu* 
geln befeftigt wirb. 9tun.werben bie wer 0eiten ber hohen *Pp* 
ramibe zufammen geftellt unb mit 3uder befeftigt, waS jebod) 
mit forgfamer ©enauigfeit gefd^hen muß, batnit bie $pramibe 
uottfontmen gerabe, unb auf ber glatte feft ftef>e. 3efct werben 
bie angezeigten Seiften unb Verzierungen angebracht unb ber 
Voben ober bie untere $latte mitbcrfchiebenem feinen Vadwerfe 
belegt unbbaS ©aitze aufgetifd)t. Die 6pifceber Vpramibe fann 
einen Slbler, eine Äugel ober eine gama u. bgl. tragen. Das 
©anze forbert weiter nid)tS als einige <5d)netligfeit, ©enautg* 
feit unb ©efchmad. 

2luf äl)nlid)e SOSeife laffen ftd) aus biefer gefälligen, alle 
gormen annehmenben Waffe fel)r biele ©egenftänbe barftcllen, 
als Heine «£>äuSd)ett, Dempelcpen, ja ^attdfte mit ardjitecto* 
nifchen Verzierungen. Wan fann mehrere Dage barauf berwen* 
ben, ba bas Vadwerf troden geftellt, ftd) lange 3^it unberän* 
bert gut erhält. 

*• • * t - 
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636« SSeifjtet SJlanbelteiQ. (La päte d’amandes.) 

(Stn $funb 50lanbeln werben fo lange in Reifem SBaflfcr 
gehalten, bt$ bie braunen ©puppen leicht berabgeben, bann 
»erben ffe in ein grobem Such getban unb burebeinanber gerte* 
fcen, bis fte enthält ffnb. 9ffun werben fte in reinem SBaffec 
einige ©tunben ff eben geiaffen, bamit ffe erfrtfe^en unb ff 
bann Ieid)ter ffoßen (affen. 2 Dann werben fte jweU ober brcimal 
in einem fteinernen Dörfer, je nachdem berfetbe groß iff, fe^r 
fein geffoßen, unb jeitweife mit ein wenig CUtronenfaft ange* 
feuchtet, um $u verböten, baß ffe nicht ol)(ig werben, fobalb 
ein %\)tx\ geffoßen ift, fo werben ffe bureb ein reineö, jiemlicb 
feinet ©feb geffricben , unb wa3 nicht burebgebt, muß wieber 
geffoßen werben. 2 ßenn biefeS beenbet iff, fo werben ffe in 
einer unoer$innten , rein gefeuerten (SafferoKe (großer 3 ucfer* 
loffel) mit einem halben *ßfunb fein geffebtem, fönen 3 ucfet 
oermengt unb auf einer nur mittelbeißen ©teile beo ©parberbeS 
fo lange burcheinanber gerührt, bis ffcb ber $eig ballt, unb, 
wenn man benfelben berührt, nicht mehr an ben Stngern Hebt, 
■äflan muß feboeb oorjüglf barauf feben, baß ffcb an bem 23o* 
ben ber (SafferoHe feine ^ruffe anlege, feilte e3 aber bennoeb 
gefdjeben, fo müßte bie Safferolle gewed)feltwerben. 9hm wirb 
ber £eig wieber in ben Dörfer getban, unb nach einigem 5lb* 
fühlen wirb betfelbe mit einem Sott) ©ummitragant, ber $ag3 
juoor mit einem Keeper ooll 2 Baffer begaffen/ nun aber bureb 
eine ©eroiette gepreßt worben iff, einem b<H&en $funb feinen 
burchgeftebten 3 ucfer unb bem ©afte einer (Sitrone wüb^nb bem 
©toßen nach unb nach oermengt, wobureb biefer £etg weiß unb 
bilbfam gemacht wirb. S)erfe(be wirb bann auf eine mit feinem 
3 ucfer beffaubte $afel getban, in gleiche gorm gefnetet unb in 
einem fleinen ©uppentopf genau bebeeft, jurn weiteren ©ebraudj 
falt geffeflt. 

63?« &itte Sctmle t>oit Wlanbctn nnt45bet$faum« 

QJne soucoupe garnie de cr£me fouettee.) 

Um ben foftfpieltgen 9Jhmbeltcig 31 t fparett, pflegt man 

ffcb einen orbtnetren 3 ucferteig oorauriebten, um benfelben ba 

ju oerwenben, wo eö mehr umSragfäbigfeit unb §ärte al$ um 

ben ©enuß ju tbun iff: 5)iefer 3 ucferteig beffebt au$ einem 

*ßfunb 9)?ebl, einem falben *ßfunb fcingeffoßetien 3ucfer, fecb$ 

bis aept ©ierflar, unb einem etfleineti ©tücf Butter nebff einer 

^efferfpib boll ©alj.' SBetin alles burebeinanber gemengt iff, 

* 
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fo it>irb ber Seig uollfommen gefnetet, in ein feutycS Sud} 
eiugefcblagen unb gur (Seite !al t gefUKt . 

gür baS uorbabenbe ©tüd braunen wir einen &offl,mb 
biefer wirb aus hartem 3 uderteig gemacht. 3>erfelbe wirb näm* 
lid) in eine $wei s Dicffer rüden bünne glatte auSgewalft, auS 
biefer glatte werben nun jwei ©Reiben gefcbnitten, bie fo groß 
ftnb, baß fte über bie Vertiefung ber ©Rüffel auf bem SRanb 
auffi&en fönnen, alfo wenigtenS brei §änbe breit im 3)ui<fj* 
meffer; bann wirb ein Vanb bon hier ginger Vreite unb 
folcfyer Sänge gefcbnitten, baß eS um ben inwenbigen 9fta nb 
ber ©Rüffel reicht. 2 )iefer ©treifen wirb um eine (Safferotte, 
welche gerabe in bie Vertiefung ber ©d)üjfe( paßt, unb bie mit 
etwas Vutter betrieben ifl , gelegt. 5 )a wo bie beiben Snben 
über einanber reichen, werben jie burebgefebnitten , fo baß fie 
genau an einanber baffen. Ueber biefeS fommen eben fo breite 
unb mit Vutter betriebene feße s 4^abicrflrcifcn , unb gwar mety* 
rere über einanber, unb werben mit ©bagat umwunben unb 
fetgebuitben. SRun werben bie beiben glatten mit (Ster beftri* 
eben, mit feinem 3 uder beraubt, mit ber ©bt$e eines SRefferS 
betupft r um $u oerhinbern, baß beim Vaden Vlafen eatfieben, 
unb nun wirb alles langfan gebaden. #uS bem übrigen Seig 
Wirb eine britte, um brei ginger fdjmälere ©c^eibe gefebnitten, 
in ihrer SRitte aber mit einem oier ginger breiten SluSftecber 
burebgeftoeben , fo baßoon biefer ©cbeibe nur ein runber Äranj 
bleibt y ber übrige Seig wirb roieber$ufammen gefnetet unb auf S 
SReue einen •JRefferrüden bünn auSgewalft, unb baoon mit einem 
^ßaftetcbens&uStecber Heine Vlättcben auSgetocben, unb mit 
einem anberen , Heineren 2luSftecber burebgetodjen, fo baß ba* 
bur(b fcbmale Ringel entfieben, bie bie Vreite eines 

gcberfielS haben. 5)iefelbeti werben betrieben, auf ein Vled) 
gereiht, in ihrer 3Ritte fo jufammen gefeboben, baß t* ooal aber 
»oUfotmnen gleich werben. SRun werben t* uiit bem größeren 
©treifen (angfam gebaden. -Racbbent alles gar it, werben bie* 
jenigen Vlätter, bie allenfalls Vüge machen, mit etwas ©lat* 
tem befebwert, um fte glatt ju befommen; bie Keinen ooalen 
Ringel fammt ben größeren werben mit gefaumtem (Sife beftri* 
eben, mit weißem ©robjuder betaubtunb troden geteilt. 2 Bäh* 
renb .bem wirb ein SragantHtt gemacht, unb jwar aus einem 
Söffet ooH aufgeweiebtem Sragantgummi (ein Kaffeelöffel uoll 
Sragantgummi mit jwei Söjfel ooU SQBaffer gibt in einigen ©tun* 
ben einen (Sßlöffel »oll aufgelößen Sragant) , einem Löffel ooH 
feinem 3uder unb eben fo oiel 9J?e^l 5 bieS wirb auf ber Safel 
recht fein mit ber glädje beS SD?efferS abgetrieben. SRun werben 
auch bie SMnber ber großen glatten, bie eintweilen falt gewor* 
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ben finb, mitgefaumtem Sife beftridjett unb mit ©robguder be* 
ffcreut. 5llSbann wirb bie eine glatte auf bie mit einer ©er* 
»iette belegte ©Rüffel getrau, unb über biefe glatte fommt ber 
um bie (SafferoUe gebadene Sfceif, ber mit einer SRafpel gurec^t 
gemalt worben ift, bamit berfelbe überall gleid) aufliege ^ über 
biefen fommt bie gweite glatte unb alle Steile werben mit ein 
wenig aufge(irid)enem Sragantfitt befeftigt.&uf biejem ©odel wer* 
ben nun bie obalett Ginget oben unb unten mit etwas Stitt be* 
ftric^en, eines an bas anbere aufgefMt, ber runbe 9teif bar* 
über gettyan unb etwas befdjwert, bamit alles gut anliege unb 
antrodne. 

3efct wirb bon bem üftanbelteig eine flotte ©djale gebilbet. 
3)er $etg wirb nämlid) s JWefferrüden bünn auSgewalft, in eine 
gut geformte ©chalt getrau, unb mit einem in s 4$au|d)en geleg* 
ten £ud}e fo lange runb herum gepreßt, btS ber $eig biegorm 
ber ©ctyale botlfommen annimmt, ofyne Salten befommen gu 
l)aben, Ü)er 9Ranb wirb etwas überbogen unb red)t rein guge* 
fd)nitten. 9tun wirb es in ber ©djale warm gesellt, unb nadj 
bem Srodnen in ber Sftbhre lidjtgelb gebaden. 33et bem 3lnrtch* 
ten wirb ber 0tanb ber unteren glatte runb herum mit Sutter* 
badwerf belegt, g. 33. qeftürgte 33utterfrapfel mit 9ftibifel*©ulg 
»eruiert. 2luch ber 0Ranb ber gweiten glatte wirb mit feinem 
33adwerf aus 3uderteig belegt, in ben SReif wirb enblich bie 
©c^ale bon 9Ranbelteig gefefct unb mit gefaumtem ßberS fjod) 
aufgethürmt. 

3leußerff lieblich fie^t ftch’S an, wenn baS OberS mitroth 5 
gefärbtem 3uder leicht beftaubt wirb; ber SRothguder wirb er* 
geugt, wenn man ein $aa r Körner ^oc^eniße in gwei flaffeh* 
loffel boH 3uder mit eben fo biel SBaffer auffod)t unb abreibt, 
mit biefern wirb ein Scffel boll feinem 3uder befprifct, bermengt 
unb berrieben, fo ba§ bie garbe bem ©angen gleichförmig mit* 
geteilt werbe. 9tun wirb ber 3uder gart rofenroth, ein wenig 

S etrodnet ober nur troden geftedt, unb gum gebrauch in eine 
uderftaubbücbfe gethan. 2)as £berS fott, um bie rothe gär* 
bung gu motibiren, mit ^ofengerud) bereitet worben fein. 
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5)a$ ©infuben bcr f5rüd)te, bie ©ompotS unb 9ftarmelaben, 
baS $lufbewal)ren bcr Victualien unb eine Anleitung über bic 
SluSwapl bcrfelbcn beim ©infaufe, nebft einer ^Beantwortung 
ber Stage, warum bie Arbeiten mit 3uder, boraugSweife in 

•ßupfergefäßen ©tatt ftnben. 

XXVI. ^bfdjni«. 

®te Rnpfev$efd>ivte betreffend. 

3)ie Stöße, wie eS gefbattet fein f5nne, in fupfernen ®e* 
fügen, bie $ur SRafyrung beflimmten ©ubftanjen befjanbeln $u 
bürfen, ba boc^ eine V?6glicpfeit ber Vergiftung burdj biefelben 
borfyanben ffi? gehört bor baS Sorum ber ©anitätS'Vefyorbe, 
unb wir bürfen uns gufrieben fiellen y fo lange biefelbe nidjt 
einfcfyreitet* 

Vor einiger 3eit aber fyat ber £err V.rof* $leifd)l eine 
gutmeinenbe 5ßarnung gegen baS tfodjen in ihtpfergefäßen in 
bie VMener*3eitung einrüden (affen* £ätte ber £err s $rofeffor 
ftc^ mit bem tfodjen einige 3eit practifd) berfudjt, feine borgen 
fc^lagene 2lbfyülfe wäre nic(;t fo unpractifd) ausgefallen* ©t 
meint nätnlidß, wir follen jilbertte ©ajferoHett gebrauten, unb 
weil eö ifytn felbft t)od> etwas $u foftfptelig fd)ten, fo bod) ber* 
filberteS Tupfer nehmen, ofyne biel $u bebenfen, 'baß baS ©il* 
ber ber §arte wegen nadj bem ®efefc mit einer bejiimmten Sttenge 
Tupfer legirt, berarbeitet werben muffe, unb bag eS baljereben* 
falls , obgleich nid)t fo halb unb fo btel ©runfpatt gibt. Unb 
wenn ber £err ^rofeffor meint, bterjtg bis fünfzig ®utben (fo 
fyoep würbe eine platirte mittelgroße ©afferolle $u fielen fommen) 
wäre eine leicfyt gu etfcpwingenbe ©umme, bie ftd) rentiren 
würbe, fo glauben wir biefeS nidjt. V.'it einer einzigen ©affe* 
tolle wäre ja felbfl in ber fleinften §au Spaltung nid)tS auS$u* 
ridjtcn, unb wenn aud), fo müßte biefelbe oftmals im Sage 
benüfct, bafyer aud) oftmal gereinigt werben, unb bei jebem 
Peinigen, wenn cS auep nod) fo beljutfam ofyne bie anempfol)* 
lene treibe ober 2lfd)e*gefcpäf)e, gept tmmer etwas ©ilber ber* 
loren, fo baß in einem 3al)re baS Verftlbern wieberljolt werben 
müßte, weil, wenn nur ein Keiner £l)eil beS Tupfers ent* 
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blößtwirb, biefed mit bem umgebenben Silber eine galoanifdje 
Äette bitbet, woburdj beibe VfetaHe umfofchneller jerfförtwer* 
ben, ohne ben nachteiligen ©influß $u erwähnen, ber baburch 
ber ©efunbljeit augefügt mürbe. 

Die 3bee bed <£>errn *ßrofefford ifl übrigend nicht neu. Der 
franjoftfdbe Sßrina (Sonb£ ^atte bor ber SRebolution jwölf (Saffe* 
rollen bon Silber in feiner £üd)e. ©d waren aber nebfi bie* 
fen.a*oölfen nod) 120 ßafferolle bon Tupfer borfjanben, in bc* 
nen bad eigentliche Wochen bon Statten ging, unb bie ftlber* 
nen bienten nur, um bie Saucen, welche eine längere 3«ith^ 
burch warm gehalten werben mußten , $u faffen. 

3ur Beruhigung ber SlengfUichen wollen wir auf bie be* 
fannte Erfahrung auftnerffam machen, baß ber 3ucfer ald fol* 
eher feine Orpbation biefed VletaUed heworruft, unb nicht nur 
aud biefem ©runbe bei ben ßonbitoren unber^innte ©efäße ber* 
wenbet werben, fonbern weil ber 3ucfer ftch nur in reinem Stu* 
pfer gehörig bearbeiten läßt, unb weil alle Vegefabilien unb 
Öbflforten ihre natürliche flare garbe beffer behalten, ald bie* 
fed in anbern metallenen ©efäßen ber galt ift. 

Die Ghcmie lehrt enblich, baß feine Orpbation (nur in 
biefer gorm agirt bad .Rupfer ald ©ift) ohne ben 3ntritt ber 
Suft Statt ftnbet; ber Beweid liegt bor in ber Erfahrung, baß 
wenn Säure enthaltenbe glüffigfditen in einem itupfergefäß 
längere 3*it aufbewahrt werben, ber ©rünfpan nicht unter, fon* 
bern am SRanbe ber glüffigfeit ftch anfefct, weil ftch ba eine 
Voltaifche Säule bilbet, wo bie glüffigfeit bad zweite unb bie 
Suft bad britte ©lement barflellt. Da aber alle Arbeiten in .Ru* 
pfergefäßen im flüfftgen 3uftanb über bem geuer bor ftch ge* 
hett, unb bempfolge fteter Dampf erzeugt wirb, ber aber fchott 
bei 70 ©rab *R. VSärme ben Drucf ber Sltmofphäre überwinbet, 
fo fann eben baburch fein 3ntritt ber Suft $u ber Oberfläche 
ber glüffigfeit Statt finben. 2ßäl)renb bem Wochen fann baher 
feine Vergiftung gefd)ehen , felbff abgefchen baoon, baß ber 
©rünfpan ftch fchr langfant anfefct. Ilm aber einer jeben mög- 
lichen Verunreinigung burd) bad Tupfer gu begegnen, barfman 
nur bie fo einfache Vorftcht brauchen, nid)td ßßbared in Tupfer 
ff e h e n ^u laffeit ober a u f a u b e w a h r e n. 

3n ber eigentlichen ÜJfunbfüche , wo ftch bie Arbeit in ge* 
wiffen Momenten häuft uub baburch bad Üeberfehen unb Ver* 
geffen häufig borfommt, würbe man mit reinem Tupfer biel 
Unheil anftiften, baher aud löblicher Vorftcht bie Gafferollen 
forgfam beginnt werben, weil bad 3inn bon begeiabiltfchen 
Säuren nicht angegriffen wirb, unb auch ba muß barauf ge* 
feben werben, baß ettie ßafferolle, bie ftellenwcife bon 3intt 
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entblöß t ifl , nicht mehr »erwenbet werbe auS ber bei beit per* 
filberten ßafferoden angegebenen Urfacbe. 

Seibfi baS emaidirte ©ifengefebirr, baS fo Piel perfpre* 
djenb empfohlen wirb, unb baS .fa r b* c ©efunbljeft ohne allen 
3weifel ba$ Unfd)äblicbfie wäre , wenn in ber ©mailmaffe ber 
Scbmelabarfeit wegen feine S3leifalge jugefe&t würben, bietet 
feinen (Srfafr für bad gefürchtete Tupfer. (Sö ^at gn>ar bie IDe^n^ 
«nb gormbarfeit unb bie große SeitungSfäbigfeit ber Söätnle 
mit bemfelben gemein, aber eS oeranlaßt bureb bie ungleiche 
SBerfcbmeljung mit ber (Smail bie lefctere jum 5lbfpringen ; baS 
entblößte (tifen oeränbert aber bie garbe unb ben@efcbmacf ber 
Speifen, unb fo bleibt unSPor ber £anb nichts übrig, als uns 
mit unferm jtupfergefebirr $u bebelfen, bis uns ein 93?etatt ober 
eine Segirung berfelben bargeboten wirb, bas ade bie SBortbeile 
beS Tupfers ohne beffen ^ac^t^eife gewahrt. $aS ^aeffong 
fcheint uns hierin am näcbften $u (leben. 


XXVII. ^Lbfdrni«, 

ßompote betreffend 

638. ©PttipPt Pptt Slepfelm (Compöte de pommes.) 

Unter ber großen Stenge Aepfelforten ftnb bie Reinetten 
$u biefern 3wetf porjugSweife $u wählen, weil fte bei bem £o* 
eben nicht fo fcbneU auSeinanber fahren, unb baber eine beffere 
gorm behalten. 9)?an nimmt fte auch bon gleicher ©röße, um 
bem ©erichte ein gefälliges Anfeben ju geben. 

Angenommen, es werben jwölf feböne Aepfel $u einem 
(Sompot beftimmt, fo werben jroölf 2otb weißer 3ucfer mit einer 
halben ÜJtaaß Söaffer nebft bem Safte einer halben Kitrone ^ur 
£anb geftedt; bie Aepfel werben gefpalten, baS ’©ef)äufe her* 
auSgefcbnitten, bie Scheiben feinrippig gefchält unb in baS 
füße, angefäuerte üffiaffer getban. 3)aS Schälen forbert einige 
Hebung ) es muß nämlich fehnefloorfteb geben, bamit bie Aepfel 
fo Piel als möglich ihr* SBeiße behalten, unb bic Schale in 
gleichen Stippen, nämlich oben unb unten fchmal, inberSJtitte 
aber angemeffen breit, mit einem fleinen, fcharfen SJteffer in 
gleichen 3ügen abgenommen werben fönne. Stun wirb bie Saffe^ 
rode über fchwacheS geuer getban, bie Aepfel bebeeft, unb nur 
fo lange gefoebt ober Pielmebr gebünfiet, bis man mit bem St opf 
einer Stecfnabel burebfabren fann; bann werben fte falt ge# 
ftedt. Stachbem biefelben auSgefüblt finb, werben fte bebutfam 
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mit einem Löffel perauS gepöben, auf eine flaepe ©d)üffel ge* 
(egt, barnit aüe ftlüßigfeit ablaufe, unb nun werben ße mit ber 
auSgefcpnittenen ©eite abwärts eine Raffte über bte anbere auf* 
gelernt, in runbem Oranje aufbie (£ompot*©d)ale angerieptet 
unb bebedt, um bie ßinwirfung ber Suft abjupalten, bei ©eite 
gefefct. 2 )er ©prup wirb burep eine reine Verwette gefeilt nnb 
bis jum Sörettlauf abgebampft, baS peißtfoweit, baß berfelbe 
»on einiger <£wpe aus einem Söffe! gegoßen, etwas breit ab* 
fließt. - 33 ei bem $faftifd)en werben nun bte Werfel mit btefent ip* 
rem ©prup begoffen. 

fDiefeS wäre nun bie einfache Sfrt, ein (£ompot ju beret* 
ten. ÜÖtan bereitet aber bie 2 lepfel auep mit ber Hälfte weißem 
•ffiein unb SBaffer, bann muß aber etwas mepr 3 uder ange* 
wenbet werben. 

2lepfel mit 3immt unb $oßnett werben auf biejelbe ©Seife 
bereitet, nur es werben in ben aus ber Hälfte ©Sein uitb©$af* 
fer unb 12 Sotp beßepenben ©prup , ac^t Sotp burepge* 
flaubte unb forgfam oon ben ©tängelcpen befreite, bann in 
peißem ©Saffer auSgewafcpene SRoßnett nebß einem sftöllcpen 
3 immtgetpan, ober ftatt beflen mit ber feinen ©cpale einer pal* 
ben (Sttronegefocpt. 

639« ©om pvt t>oit 9leßfelit mit eiltet? ®tt($e« 

(Compote de pommes a la gelee.) 

3 u biefem (Sompot wäplt man bte fogenannten £afeläpfel, 
ber (Sigentpümlidjfeit ipreS ©afteS wegen, ber gerne fuljt. 

0 ie werben ben oorpergepenben gleicp gefepält unbittbem 
©prup weiep gefodß. 3 )ie ©cpalen nebß hier bünn *erfd)nitte* 
nen Slepfeln werben nun mit einer palbett ©taaß ©Saßer unb 
aept Sotp 3 uder forgfam bebeeft, über fcpwadjem geuerfo lange 
gebämpft, bis alles $ur ßSulpe verfallen iß. $)ann wirb eine 
angefeueptete ©eroiette über bie oier Süße eines umgeßür$ten 
0tupleS auSgebreitet, aufgebunben, unb ber ©aft nebß betn 
0 prup ber gefod)ten Slcpfel wieberpolt aufgegoßen, bis berfelbe 
frpftallrein burepfließt. 2 )iefeg(üßigfeit wirb jept fcpneö bis 311 m 
©reitlauf abgebampft, auf ben ©oben einer ßadjen ©d)üßel 
aufgegoffen unb falt geßedt. 9 ?acp bem Jlaltmerben fuljt biefer 
©prup, ber reingepalten oollfomtnen burcpßcptig iß. 9 ?un wer* 
ben bie Slepfel angerieptet, unb mit (Singefottenem oon©$eicp* 
fein ober ©Setnfdjatln oer^iert. ©or bem Sluftifcpen wirb ber 
©oben ber ©cpüßel mit ber ©ufye oon unten mit einem in pei* 
ßeS ©Saffer getunften unb etwas auSgewunbenen Znd) befaß* 
ren , fo baß bie ©Särme burepbringe. Obenauf wirb ein Söffel 
3eufer’ö Äocphtcb. 25 
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Poti warnteS , flareS SBaffer gethan, ein Heiner 5Et>cü ber ©ul^e 
IoSgemacbt, baS SBaffcr barunter pelajfen, bie Sulje leicht ge* 
febwungen unb biefelbe über baS ©ompot geglitfcbt, jeboeb fo, 
baß eS gleid)förmig bebedt wirb, was ihm ein febr gefälliges 
Slnfeheu gibt. 

640 SBtrttemf&oiitpot. (Compote de poires.) 

©ine jebe ©attung Simen läßt ftd) ju einem ©ompot Per* 
arbeiten. Xie großen werben poneinanber gefd)nitten, baS@e* 
häufe berauögenonunen , bann $ierlid) gefd)ält, unbben^lepfel* 
©ompoten gan$ gleich bereitet. 

641* SloibeS aJitnetisßoitipot. (Compote de poires 

rouge.) 

# 

3n biefem ©ompot werben große tfaiferbirnen gewählt 
bie nod) nid)t Weid) abgelegen ftnb, ober auch bie Sutter*, felbft 
bie 3uderbirnen, fte werben gierlidj gefd)ält, baS @ef)äufe aus* 
gefepnitten unb in einer neu pergtnntett , etwas großen ©affe* 
rolle mit ad)t Sotb 3uder unb einer halben SHaaß SBaffer lang* 
fam aber fo lang gelocht, bis ber Saft einen bidflüffigen 2p* 
rup bilbet. Sollten bte Simen bis baptn noch nicht fcpön rotb 
fein, fo wirb etwas warmes SBaffer $ug eg offen unb fo lange 
fortgefoept, bis fte enblicb eine l>od)rotf)e garbe angenommen 
haben, welches oft fecpS Stunben lang bauert; baS 3ut»eicb* 
werben berfelben barf man nicht beforgen, benn bie Simen 
lajfen ftd) nicht jerfteben unb behalten fietSipre gorm. 

642. (Compote de cerises.) 

©ine jebe ©attung jltrfd)en mit 3uder verfocht gibt ein 
^irfd)en*©ompot, ben Sorjug erhalten aber bie SBeicpfeln tp* 
reS fäuerlichen ©efcputadeS wegen. 3u gewöhnlichem ©ompot 
werben nur bie Stängel befeitiget, bie SEBeicpfeln bann in einer 
Sluflöfung pon $wölf £otp 3ader in fecpS Löffel poU 2Baffer, 
wenn bereit $wei $funb waren, gethan, unb fünf Minuten 
hinburd) unter fanftem Schwingen gelocht. 3)ann werben fte mit 
einem Schaumlöffel in bie ©ompotfrtjale gethan unb ber burd) 
ihren Saft ftarl perbünnte Sprup bis $um Sreitlauf eingefod)t 
unb über biefelben gegoffen. 

3)asfelbe ©ompot erfepeint aud) mit auSgefernten SBcicp* 
fein. 3n biefem galle werben bie tferne, ttachbembie Stängel 
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beseitigt ftnb, mit einem bünnen ^öfgdjen burd) bie Deffnuitg 
ber ©tängel beraub gehoben. ®ie übrige 93ehanblung ift bet 
torhergehenben gletd). 

643. ßompot t)vn SVetttecIaufeett. (Compote de 

reineclaudes.) 

5D^art n>al)lt boflfommen audgewachfeite aber noch hart an* 
jufü(;lcnbe grüne 9teineclauben, befchtteibet bie ©tängel gnr 
Jpälfte, unb beflidjt bie grüßte mit einer 9?abel in allen 9Rid)* 
tungen recht bicht, unb lägt fte mit vielem 2Baffer in einem 
3uderfeffel mehrere ©tunben lang audwäffertt, um ihnen bett 
gerben ©efd)tnacf au benehmen. 2)anti werben fte mit frifd)ent 
^Baffer an’d geuer gefefct, aeitmeife leidet bewegt, btd fte aiem* 
lieh weich geworben, aldbann werben fte wieber in frifdjed SBaffet 
gethait. 2)a bie9teineclaubenil)ren3uder|toff tnber «fpifce in (5i* 
tronenfäure uerwanbeln, wad fte mit mehreren Obftforten je* 
bod) in höherem ®rabe gemein haben, fo werben auf aroei*Pfunb 
berfelben im rohen 3uftMbe fechaeh» Süth 3urfer mit etwad 
SEBaffer aufgelöfi, unbaumSBreitlauf eingefocht. C©.638ben©t;* 
rup bei ben $lepfel*(£ompoten.) 2)te nun abgefeibten Sieineclaü* 
ben fommen in biefen ©prup, werben leicht aufgefod)t unb bei 
©eite gefleUt. 9tad) gujei ©tunben wirb ber burd) biefeibeit uet* 
bünnte ©prup abgefeiht, wieber aum 53reitlauf eingefocht unb 
foepenb heig über felbe gegoffen. 9tad) ferneren jwei ©tunben, 
wenn ber©prup nicht mehr uerbünnt ift, werben fte aufd9teue 
aufgefocht, unb nach bem Sludfüplen enbltd) angcrichiet. 

£)l)ne btefe SBerfahrungdweife würbe man fein aierfid)e$ 
(Sompot bereiten fönnen, weil bie töüig reifen Sfteinedauben 
ftch burepaud nicht auffodjen taffen, ohne audeinanber au fallen, 
unb bann ein au unanfehitlid)ed ©ericht geben. 

9Wan bereitet übrigend auf biefelbe SGBeife bad ^einedau* 
bcn*(£ompot ohne Sterne. «Spierau werben fte non einer ©eite 
aufgefchnitten unb ber Jfern heraud genommen, fte aerfaUenaber 
bann, unb verlieren ihr gefälliges 21nfehen. 

Ü)iefed (Sompot non fchön grüner garbc ifi aü)ar [ehr an* 
fprcchenb, ba biefed aber nur auf jfofien ber ©alubrität ge* 
fdjehen fann, nämlich burch ein längered Verweilen in bent 
3uderfeffel mit 2Baffer unb ber Beigabe non etwad ©ala ober 
(Ijfig, fo tf* & mit einer weniger frönen garbe »orauaieljen. 

644. ßpmpot t>on3u>etfd)Fetf* (Compote de prunes.) 

2)ie gereiften aber ned) etwad feft anaufühlenben 3metf<h 
fett werben, nachbem bie ©tiele jur Hälfte gefhi&t ftttb, mi 
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fctltem Söaffer an’S ffeuer gefept. SBenn baS SBaffer peiß gc* 
worben, fo feigen biefelben an Die Dberfläcpe unb bie Senate 
flafft auf; jept wirb falteS SBaffer sugegojfen, um bie SBirfung 
ber £i&e su hemmen. S$orauSgefc$t, cS werben $wei *ßfunb 
berfelben angewenbet, fo werben $wölf üotp 3«der mit etwas 
SBaffer jerlaffen unb $ur £anb gefteüt. Die 3tt>etfcpfen werben 
nun ©tüd für ©tüd gefcpält, nämlich baS blaue «£>äutcpen, baS 
fiep jept leicpt abnehmen lägt , l)erabge^ogen. Dann werben fie 
in ben ©prup gethatt, unb bei bret Minuten langfam oerfocpt, 
bie 3^tt abgerechnet, bie fte brauchen, um aufjufoepen. 9hitt 
werben fte bei ©eite gefejjt. Stach bem ^Xuöfü^Ien werben fte 
mit einem (Schaumlöffel behutfam auSgepoben, in bie ßompot* 
fchale getpan, ber oerbünnte ©prup aber junt 93reitlauf ein* 
gelocht unb nach bem .ftaltwerben über biefelben gegoffen. 

645. ©ornppt tum SJiartflen. (Compote d’abricots.) 

s D?an wählt möglicpü große, fchöne Marillen, bie ftd) je- 
hoch noch etwas fefi anfühlen laffen, auf gwölf ©tüd werben 
»ierjepn Soll) 3uder mit etwas SBaffer aufgelöfi, jttm S3reit* 
lauf berfoept unb jur £anb gefteUt ; nun werben bie üftariüen 
gefpalten, reinlich, ben Slepfeltt gleich fehr bümt gefcpült, in 
ben ©prup gethan unb bebedt (angfant gebäntpft, bis fte fo 
weich werben, baß man mit bem Äopf einer ©tednabel leidet 
burchfahren famt, welches in gar fur$er 3*it ber gatt ift. Stach 
bem 2luSfüplen werben fte ^erlief) in eine ßompotfcpale ange- 
richtet, ber berbünnte ©prup aber, wenn berfelbe nicht rein 
genug wäre, burch ein Ducp gefeipt, aurn S3reitlauf eingefoept 
unb falt über biefelben gegoffen. Üftan pflegt auch Perlte 
aufjufcplagen , bie SJtanbeln in focpenbeS Gaffer $u geben, bis 
baS braune ^äutepen fiep leicpt ablöfen läßt, bann mit ben 
Marillen ju bämpfen, unb bet beot Slnricpten berfelben beiju- 
geben. 

64 6. ©Pttrppi PPtt ^ftrftdbcit. (Compote de päches.) 

Die reifen aber noch etwas feft anjufüplenben *Pßrftcpe 
werben gefpalten unb mit faltem SBaffer, in bem fte fcpwimmen 
fönnen, an baS Jeuer gefept. SBäprenb bem werben auf ad)t 
©tüd jwölf Sotp 3nder mit etwas SBaffer aufgelöfi, jum Streit- 
lauf eingefodjt unb $ur £anb geftellt. 3ft nun baS SBaffer fo 
peißgeworben, baßbie $ßrftd)epinauffd)wimmen, fowirbfalteS 
SBaffer ^ugegoffen, um bie £ipe $u minbern. Diefelbett werben 
nun ©tüd für ©tüd perauSgepoben unb bie feine ©cpale perab* 
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gezogen, was recht leicht bo n flatten geht; flc n>erbett in 
ben, in einer etwas weiten ßafferoüe borgerichteten ©brup ge* 
tfyan, unb ben Marillen gleich langfam in bebedter Gtafferoöc 
geb&mpft unb beenbet. 9)?an muß biefe garten grüßte in »eiten 
(Safferollen behanbeln, bamit bie ©tüde nicht über einanber $u 
liegen fornmen, woburd) fte befähigt würben; biefen 3 wed 
»ürbe man noch ftcherer erreichen, »enn man fte auf jwei* ober 
breimal berfodjen wollte. 

64 7 . .© rankem® o mp ot. (Compote d’oranges.) 

3)iefeS (£ompot befielt* ganj einfach aus abgefchälten Oran* 
gen, bie in bünne Scheiben über bieOuere gefdjnitten unb ent* 
fernet, in eine (£ompot*©chale aufgerichtet, mit feinem 3 «der 
ftarf befiaubt, unb mit eingefottenen SBeichfeln berjiert »erben. 


XXVIII. ^bfdjnitt. 

ßingefotteneS Obfi betreffenb. 

648. ©iitftefotteite 2Setcbfeltt. (Cerises en 

conüture.) 

$>ie fchönen, borjugSweife bie fogenannten fpanifdjen 
Sßßeichfeln, »erben bon ben ©tängeln geflaubt, unb bie $erne 
mit einem fpiuen ^£> 6 (gc^en burd) bie ©tielöffnung herauSgefdjo* 
ben. Stuf ein $funb folcher borgerichteter SBeichfeln »erben brei* 
siertel*ßfunb weißer 3 uder mit etwas SBaffer aufyelöß unb junt 
SBteitlauf, nämlich fo weit eingefodü, baß »enn man einen Hei* 
nen Sh e *l beSfelben bon einem Söffe! fließen laßt, ber ©aft 
gteichfam breit !üuft. 9tun »erben bieSBeichfeln in ben 3 uderge* 
tban, hier Minuten lang berfodjt, bann in einer Terrine über 
9 ladjt flehen gelaffen. 3)en aitbern Sag wirb ber berbünnte 0 h c 
rup abgefeiht, auf’S 9Jcue etwas mehr als jurn SBreitlauf 
eingefaßt, bann bie ffieichfeln htnsugethan , unb »ieber, aber 
nur eine Minute lang, mit berfocht, nümlich bon bem Slugen* 
blide an gerechnet, »o ber ©prup burch ben Beitritt ber SEBeich* 
fein abgefühlt/ auf’S 9leue $u fochen anfängt. 9tun ifl baS 
(Singefottene als beenbet $u betrachten. (SS wirb nach bem 2luS* 
fühlen tn erwätmte (gläfer gethan, mit feinem 3 u<fo beßaubt, 
mit feuchten SBlafen gut berbunben, unb an einem trodenen 
Orte 311 weiterem gebrauche aufbewahrt. 
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649* (Stngefpttcite SWt&ifel, (Confiture de groseilies.) 

9)tit ben föibifeln ober Johannisbeeren pflegt wart weniger 
Umßdnbe $u machen. (SS wirb ndrnlid) auf ein *ßfunb abge* 
flaubter ^tbifel breioiertel ^ßfutib 3ucfer geregnet, ber mit 
etwas 2Baffer aufgelöß worben unb jurn SBreitlauf eingefod)t 
tft; bann werben biefelbett l)in$ugetl)an, unb unter ünmerwdh* 
renbem Slufrü^ren mit einer ©pachtet, fo lange fcfyarf gefodjt, 
bis baS ®an$e einigermaßen fcfymerflftfftg wirb, weld) gehörU 
gen ©rab man and) baran erfennt, baß wenn ein tropfen beS 
©prups in ein ©laS boü ^Baffer getropft wirb, berfelbe ben 
33oben erreid)t, ol>ne gan$ aufgelöft $u werben. 2)ann werben 
ße nad) benr StuSfü^len in ©lafer gefüllt unb berbunben auf* 
bewahrt. 

650* (Stngefpttene ^tmfceerett* (Framboises en 

confiture.) 

Sluf ähnliche 2Beife, wie bie Johannisbeeren, werben aud) 
bie Himbeeren be^atrbelt; weil biefelben aber feine ©dure ent* 
galten, fo wirb auf ein $funb biefer Srudjt nur ein halbes 
^funb 3«der in ttnwenbuttg gebracht, unb ba muß man nod), 
um ihren ©efdjmacf $u heben, ben bienen $l)eil SRibifel bei*~ 
geben. 

2)ie Himbeeren haben mit ben 5lnanaS baS gemein, baß 
il)r ©efepmaef burd) baS Wochen burc^auS nichts an feiner (SU 
gentfyümlicfyfeit berliert. 

651, ©titgef ottene SBetitfcfmrL (Epines vinettes 

confites.) 

2) er 93erberiSbeer*©traud) (SBeinfcbarl) wdd)ß befanntlid) 
bei uns wilb, unb feine grudß, bie erß im ©pdtl)erbfte reift, 
wenn bie große ße beftridjen, hat eine lebhafte rothe garbe 
unb eine ©dure, bie ber (£itronen*©dure gleidffommt. 3)iefe 
beiben (Sigenfdjaften ftnb fchdfcbar, unb uitfere (Sonbitore wif* 
fen felbe gut $u benü&en. 

3) ie in £rdubd)en beifammen ßßenben grüd)te bon ber ©roße 
eines ©crßctiforneS werben abgeflaubt. (Sine jebe grud)t enthält 
gwei ©amenförner, bie mit einem fpi&en £6f$chen IjeruuSgefdw* 
ben werben mußen; biefe Arbeit iß jwar etwas langweilig, aber 
unerläßlich. (SS wirb auf ein s J3futit) biefer auSgelößen Leeren 
ein $funb 3ucfer mit etwas 2Baßer aufgelöß, unb in einem 
3ucferfeffel jum 23reitlauf eingefod)t. SBährenb bem werben 
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aber bl e Leeren in fodjenbed SBajfer gettyan, um fte afyubrü* 
^en unb ifynen einen Dljeil ihrer £erbe 511 benehmen; bann wer* 
bcn flc auf ein Sieb gegoffen, um baö Sßaffer ju befeitigen, 
unb enblid) in ben abgefd)äumten fel>r reinen 3 uder geti>an ^ 
gwei Minuten lang aufgefodjt unb alöbanu in einer Terrine 
bei Seite gefegt. De$ anbern $age$ n>irb ber burd) bie gruc^t 
berbünnte Sprup abgefeimt, wieber/ aber etwas mef)r als jurn 
SBreitlauf, eingefocpt, bie 2 Beinfd)url beigegeben unb bann 
nach bem sBerfodjen unb üaltmerben in ©läfern aufbewatyrt. ■ 
Da biefe grucpt feinen auögefprocbenen ©efcpmacf beft&t, fo 
wirb biefeS (Singefottene als folcpeS nicpt fonberlid) geadjtet, 
alö Sßeqierung aber gu anbern Präparaten, unb befonberS 51 t 
caubirten Sachen ifl eS gan$ unerfeklidj. 

652* ©tngefptteite grüne Sfctiffe* (Noix vertes . 

confites.) 

9flan wäfylt wälfd)e Griffe, wenn fle bie ®röfie boit einem 
(Sterbotter erlangt unb bafyer nod) feine Steinfcbale angefefct 
fjaben, fo baf* man mit einer Stetfnabel ofyne £inbernifj burd)* 
fielen fann. Sie werben nun bon allen Seiten mit einer ftarfen 
9?abel l)äuftgburd)Üod)en unb in einem 3 urferfeffel mit biel 2 Baf* 
(er hier Dage pinburd) auSgcwäffert, baS SBaffer aber oft ge* 
wedjfelt. DiefeS SluSwäjfern ifl notbroenbig, um benfelben if)re 
SBitterfeit unb £erbe $u benehmen. Dann werben fte mit frifdjem 
ÜBajfer fo lange gefod)t, bis fte fo weid) werben, baß matt mit 
bem itopf einer Stecfnabel burd)fat)ren fann, unb bann nodj 
ein Paar Dage gewäffert. 9tun wirb auf ein pfunb berfelbcn, 
tn frtfe^ent 3«fianbe gewogen, ein Pfunb Sudn mit etwas 
PSaffer aufgelofi unb $u einem Sprup eingefod)t,ber nid^t gan$ 
bie (SonftfUn$ beS befannten PreitlaufS bat. Die Sftüffe werben 
in eine Terrine getban unb ber etwas abgefüblte Sprup über 
felbe gegoffen. Den anbern Dag wirb ber Sprup ^erabgegoffen, 
etwas Dieter als baS erfte ^ai eingefod)t unb wieber über bie 
•DZüffe getban. Den britten Dag wirb baSfelbe wieberbolt ; ben bie r* 
ten Dag wirb ber Sprup bis $um Prettlauf eingefoebt , ben 
fünften Dag wirb baSl£infod)en beS SprupS etwas über ben 23reit* 
lauf wieberbolt, ben fedjften unb lebten Dag enbltc^ werben, 
wenn ber abgefeimte Sprup fodjt, bie SRüffe mit aufgefod)t unb 
nad} bem Äaltwerben in ©läfer getban , oerbunben unb aufbc* 
wabrt. Sie brauchen eine gewiffe 3*it, bis fte ihre Pollfom* 
menbett erreichen. Dafür ftttb fte aber aud) nad) mehreren 3«b* 
ren nod) immer bortrefflid). 

3u bemerfen bleibt, bajj,ba bie 9tüf[ebiel Sprup einfaugen, 
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man Haren Styrum $ur £anb haben mug, um, wenn bet ur* 
fprünglidje $u wenig werben follte, fle gehörig &u beefen man 
mit felbem nad>^clfcn fönne. 

dö gibt donbitoren, bie / um ben ®ef<bmad ber 9?üffe ju he* 
ben, biefelbenmit3intmtunb ©eroürjnelfen befpiden; biefe$ barf 
aber nur in geringer 20?enge gefd)ef)en. d3 werben nämlich ei* 
nige 3ünmtrölld)en unb einige ®ewür$nelfen einen $ag lang 
im lauwarmen SBaffer geweicht, bann in bürtne Stifteben ge* 
febnitten, unb ben feebften $ag, beoor bte Sftüffe ben lebten 
Sub befommen, werben fte fparfam mit benfelben gefpidt. 

653* 2Setd)feltt im fBSafictbabe. 

.ftirfdjen, unb oorjüglid) 2Beid)feln, laffen ftd) recht gut, 
im 3Bafferbabe befyanbelt, aufbewahren. d$ werben nämlich 
gut gereifte grüdjtc, bie aber ja nicht überreif ober weid) fein 
bürfeu, oon ben Stängeln gerupft, unb in etroa$ weithälftge 
«£>albmaagflafd)en biö jum üRanbe angefüllt; man ntug bie 
glafc^e geitweife auf ein jufammengelegted $nd) nieber* 
flogen, um eine gröbere s D?eitge bineinftubringen ; bann werben 
fte mit in feigem SGöaffer geweichten Stopfeln feft oerfpunbet, 
mit Ddjfenblafen gut oerbutiben unb in einen Jteffel geftellt, ber 
mit fo oiel SBaffer aufgegoffen wirb, bag bte glafcbett über bie 
«£)älfte barin fteben. 3)? an pflegt ber Sicherheit wegen bie gla* 
feben in Heine Sädchen ^u fteden, bamit, wenn eine jerfprin* 
gen follte, bie übrigen nid)t befchäbigt werben. S^un wirb bet 
Reffet bebedt, geuer unter bemfelben angemaebt unb ba$ 2Baf* 
fer in ö itodjen gebracht. 9iacb awanjig Minuten be$ üocbenS 
wirb ta$ geucr au$gelofd)t, unb Alles bis juin Jfaltwerben 
fteben gelaffen. $Bon ba fommen bann bie glafcheit an einen 
fühlen trodenenOrt, unb werben $ur weiteren Sßerwenbung 
aufbewahrt. 

654* 3ipetfcJ)?en tit glrtfc&eit* 

9flan wählt gut gereifte, aber noch fefte, fehlerfreie, groge 
3wetfcbfen. Sie werben aufgefchlifct, unb ber Stern herauSge* 
nommen. 9?utt werben biefelben in glafcben gethan, unb jwar 
fo oiel als nur immer bineingchen föttnen; bw glafcben werben 
mit geweichten Stopfein feft oerfpunbet, barüber mit geroeicb* 
ter Odjfenblafe gut oerbunben, unb nun ben SCBeicbfeln gleich 
in einen Äeffel geftellt unb eine halbe <Stunbe lang gelocht. 
9tach bem Ausfällen werben fte an einem fühlen trodenenOrte 
aufbewahrt; fann man einen bunfelit Ort jur Aufbewahrung 
Wählen, ber aber fühl unb troefen ifi, fo ift e$ um fo beffer, 
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weil baS £icf)t immer nachteilig einwirft, mibrigenfadd wäre 
eS gut, bie glafc^en in güeß papier eingul)üllen. 

2)iefe grucht läßt ftd) am leid)tejten unb ftcherfien aufbe* 
wahren; id) habe beren gehabt, bte int gef)nten Monate nod) 
roUfommen gut waren, obgleich bte glafcpen ohne Stöpfel, 
nur mit Olafen oerbunben worben jtnb. S)er Di t ber Aufbe* 
Währung war fühl, (roden, ftnfier, unb bte £uft inbemfelben 
bte gange 3eit faft unbewegt. Äeller, felbft ©tSgruben, jtnb 
fchle^te Aufbewahrungsorte, weil bie 2uft in benfelben immer 
feucht ift, bte Olafen jtnb hhgroffopifd), gtefecn geuchttgfeit an, 
fangen Sd)immel, bei* ftd) bcm Stöpfel mittheilt unb bie grud)t 
Derbtrbt. 

655* ^rucbtfäfte im SSSaffetbabe. 

3n ber3eit ber Steife ftnb Johannisbeeren in großer SJtenge 
»orhattben, fo baß an einigen Drten ihr S93erth faft auf’S $flü- 
den herabftnft, unb bann wirb bie 3$erwenbung gu Säften *Bor* 
tl)eü bringenb. 3)ie Leeren werben gu biefcm 3 wede in einem 
ftnnernen Dörfer gerquetfd)t, in Säde gefüllt, unb ber Saft 
mittelft einer treffe , unb wenn eS auch nur eine Seroietten* 
treffe wäre, ober burd) 93efd)weren mit Steinen, auSgepreßt, 
in große 3udergläfcr aufgefangen unb über 5?adjt ruhig unb 
falt flehen gelaffen. 2)eS anbern £ageS wirb berfelbe in fleinc, 
felbft 5Diebicin. gläfchchen über brei Steile ihres Raumes ange* 
füllt, gut oerftopft, mit feudjten Olafen feft überbunben unb in 
eine (Safferolle ober fonft ein ©efäß geftellt, mit 2öaffer bis 
über bie <£>älfte ber gläfchdjen angefüUt, ins Wochen gebracht 
unb eine SBiertelftunbe lang gefocht, aiSbann bet Seite gutn 
5taltwerben geteilt, unb enblid) an fühlem, trodenem, fttijteretu 
Orte aufbewabrt. Auf foldje 2Beife fanit man ftd) baS SSergnü* 
gen t>erfcf>affen , im hinter ben Sltbifelfaft gu Sulzen, ©efror« 
nent ober ©etränfen gu oerwenben. 

3>a nicht überall große fieinerne Dörfer üorhanben ftnb, 
unb ba ber Stibtfelfaft burch bie £i&e an feinem ©efchmade 
nid)tS verliert, fo fann man bie ^Beeren in einer (Safferolle ober 
einer Steine auffodjen laffen, fte gerfpringen unb (affen ben 
Saft fahren; bann wirb AUcS gepreßt unb ber Saft gumätlar* 
werben geftellt, burd) bie Sieb*£ifce ift ber ©iweißftoff coagu* 
lirt (geronnen) unb ber Saft wirb bannoiel flarer; bie übrige 
53ehanblung bleibt ftch bann gleich. 

656. SSeinfcbarlfaft in *$(afcf>en (39erberi$? 

beeren). 

2)er Strauch wächft bei uns wilb, unb wir haben nur 
bie SJtühe, bie Leeren gu pflüden, welches im Spätherbfte gu 
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gefcpepen pflegt, wenn bie gröfle im Stnjuge finb, benn erft 
bann ift Die Heine grud)t botlfommen reifunb Don fdjönergarbe. 
2)ie33eeren werben mit fod)enbetn 2Baffer abgebrüht, abgefeimt 
unb in einem fteinernen Dörfer jerquetfdjt, bann gepreßt 3 bie* 
felben ftnb nicht reid) an ©aft, Daher muß eine bebeutenbe 
Menge biefer 33ebattblung unterworfen werben. JDiefer trübe 
©aft wirb in ein l)o!)c$ ©la 0 gefammeit, bann in einen fyofyett 
$opf gefteHt, berfelbemitSöaffer angefüllt unb auf ben©parperb 
geftellf, bi$ ba$ 2 Bajfer foc^t ; nad) fünf Minuten wirb SltteSbei 
©eite gcftettt; ohne biefeö Dorläuftge 2lbfocpen würbe man ben 
mit Degetabilifcpem (Siwetß unb Dem feinen Marf gemengten 
©aft nie Har befommen; bcn anbern £ag wirb berfelbe ganj 
Har Don bem ©afce abgegoffen, in Heine gläfcpcben gefüllt, 
unb bem 3$orl)ergcf)enben gleich bebanbelt. 

(£itronen*©aft, £)rangen*©aft, ®ranaten*6aft laffen ftd) 
auf biefelbe SGBeife aufbewa^rcn. 3)a man aber biefe grüßte baö 
gatt^e 3af)r pinburch ^aben fann, fo Ware e$ eine unnötige 
Mühe, ftch Damit $u befdjaftigen* 

\ 

657* SRartüen im SSafferbetbe* 

Man wÄp(t gut gereifte, aber noch feit anjufüfylenbe Ma* 
rillen, welche gefpalten, fein gefd)ült, unb in glafcpen mit ftar* 
!en weiten Ralfen bi$ jurn Sftanbe gefüllt, bann mit in Reißern 
SEBaffer geweichten ©töpfeln recpt feft gugeflopft , mit weiter 
Dcbfenblafe feft Derbunbcn, in Heine ©üde geftcdt unb in einen 
•Steffel geßedt werben: bann wirb fo Diel SQSaffer Darüber gegof* 
fen, baß bie glafdjen über bie «gmlfte in bemfelbett fielen, $un 
wirb geuer unter bem ^effel angemacpt, unb wenn e$ eine 
• SBiertelftunbe gefotten l)at, fo wirb ba$ geuer au3gelöfd)t, ber 
Äeffel bebedt, unb ba$ ®an*e bis jurn tfaltwerben ruhig fielen 
gelaffen j bann werben bie glafcpen an einen füllen, trcdenen 
unb ftitfteren Ort gum Slufbewapren geteilt. 

*ßftrftcbe, Sfteineclauben , Mirabellen u. bgl. laffen fiep auf 
gleite SÖeife bepanbeln. JDa aber eine febe biefer grücpte bet 
bem SBerbraitcpe mit 3uder bermifcpt wirb, fo ift e$ ratpfamer, 
biefelben gleich mit 3uder $u bepanbeln, weil fte fiep in felbem 
beffer galten. 

.658. SWarülett ttt 3«^** awfbewa^rt. 

(5$ wirb auf ein3udergla$ Don einer falben Maaß ©roßc 
ein balbed $funb feiner 3uder mit jwei Äajfeebecper Doll 2Baf* 
fer aufgeloft, aufgefoept unb abgefcpäunttj in biefent ®prup 
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werben nun zwölf fd)öne, gut gereifte aber noch feft anzufüb* 
lenbe, gehaltene unb fein gefd)älte Marillen fo lange bebutfam 
aufgefoebt, bid man fte mit bem itopf einer feinen ©tecfnabel 
burcbftecben fann, bann wirb bad ©anze forgfam abgefd)äumt, 
bie Marillen in bad gewärmte ©lad eingelegt, unb ber bün* 
ner geworbene ©prup wieber eingefoept. (Sd muß fo angetragen 
werben, baß bad ©lad genau »oll wirb. 9£un wirb badfelbe 
mit in heißem SBaffer aufgeweichter, oft audgewafc()ener bann 
abgetroefneter Dcpfenblafe hoppelt überlegt, feft berbunben unb 
an troefenem, fügten , bunfelit Orte aufbewal)rt. 3 n erfter 3eit 
wirb bann bon ad)tzu ad)t Sagen naepgefeben; follten um ben 
$Ranb.bed ©prupd Heine ^Mädchen fteptbar werben, fomußbad 
©lad aufgetnaept, ber ©prup abgegoffeit, unb mit hier £otp 
frifepem 3»cfer bermeprt, aufgefoebt unb abgefebdumt werben, 
bann wirb bie grud)t hinzu getban, unb wenn ed noch einmal 
auffoept, auf’d 3ßeue in bie glafcpe getban unb wieber berbun* 
ben. 2)ie glafdje wirb jeboeb bezeichnet unb bei ndcbfter ©cle^ 
genbeit berwenbet, benn wenn auch an bem ®2fd)tnacf feine 
23erdnberung wabrzunepmen ift, fo ift bie 2)ifpofttion zur ©ab* 
rung bennoeb borpanben, unb fte äußert ftcb bann früher ober 
fpäter wieber. dagegen hält ftd) biefe gruept, wenn nämlich 
bie SBepanblung gut, unb ber ©prup ftarf genug war, japre* 
lang bortrefflid) unb man fönnte ftd) mitberfelben für Mißjahre 
borfehen. Uebrigend ift biefe SBepanblungdmeife leid)ter unb 
fieperer ald jebe anbere. 

659* in 3ucfet rtttf&enmljrt* 

Sluf ein 3atferglad bon einer halben 9flaaß ©röße wirb 
ein palbed s ^funb 3nder mit zwei ^affepbeeper boll SBaffet auf* 
gelöft, aufgefoebt, unb abgefepäumt, wäbrenb bem werben acht 
fepöne, gereifte, aber noef) feft anzufüplenbe ^fuftepe gefpal* 
ten unb in foepenb peißed2Baf[er gelegt/ bid ftd) bie feine ©cpale 
herabziehen läßt, bann werben fte in ben ©prup getban unb 
aufgefoebt, bid man mit bem ^opf einer feinen ©tednabel burep* 
fahren fann; nun werben biefelben in bad ftarf erwärmte ©lad 
getban, ber berbünnte ©prup aber bid zum öreitlauf, obe^ bid 
berfelbe fdjnurbid bom Söffel fließt, eingefod)t unb über bie 
- ^ftrftdje gegoffen. ©d muß fo angetragen werben, baß bad ©lad 
ganz boll gefüllt werben fann. 9tun wirb badfelbe mit boppelter, 
gereinigter 33lafe fejt berbunben, unb an füblent, troefenen, wo 
möglich ftnfteren £>rte aufbemabrt. 9flan gebraucht, wie bei bett 
borhergebenben, bie $8orftd)t, bon,acpt zu acht Sagen, wenigftend 
bie erfte3eit nachzufeben ; unb zeigt ftd) ber 3nl)alt eined ©lafed 
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jumgermentiren (gülden) geneigt, fo wirb wie bei ben Portycrge* 
penben nachgeholfen. 

660« SHetttccIaufeett in Sttcfer aufbeitw1>rt« 

93ei Sfteineclauben liegt ein befonbererSRefj in i^rer fronen 
grünen garbe, bie gu erhalten man trauten rnug. 3u biefem 
S3e^uf n>ä^It manfehöne, gan$ grüne, reife Sfteineclauben, bie 
ftch aber noch fefi anfühlen laffen. Sluf gwei £albmaafj* 
glafer werben bei pierjig ©tücf genommen; man fann übrt* 
gen« bie ®läfer mit ber rohen grud)t anfüllen, unb acht ©tücf 
barüber nehmen, weil fte weich gelocht etwa« oon ihrer ®röfje 
verlieren, unb burch ihr Sßeichwetben ftch bitter gufammen 
legem 

©ie gerben nun mit einer ©tecfnabel häufig bi« an ben 
«fern burcpfiochenunb in einen 3ucferfeffel ober eine unocr$tnnte 
ßafferolle in frifche« SBaffer, ba« fte überfpülen muß, gethan, 
an'« geuer geftellt, unb fo lange im SBaffer gelaffen, bt« man 
bie $anb barinnen nicht mehr gut erhalten famt. 2)ann wirb 
ba« SBafler mit frifchem gewechfelt, ein Löffel poH ©al$ hin^u 
gethan, unb über -Wacht fteben gelaffen. 2)en anbern Sag wer* 
ben fte wieber an’« geuer geftellr, unb fo lange heif? gehalten, 
bi« fie fchön grün ftnb, bann fommt wieber frifefte« SBaffer ü6er 
biefelben. 9hm wirb ein $funb feiner 3ucfer mit Pier 33echet 
Poll SBaffer aufgelöjt, aufgcfocht unb abgefchüumt. 3n biefen 
©prup werben bie 8hineclauben gethan, aufgefocht unb bei 
©eite gefegt. S)en anbern Sag werben fte au« bem ©prup ge* 
nommen, biefer bi« jum SBreitlauf eingefocht, bann fommen 
bie SReineclauben hinein, werben mit bemfelben aufgefocht, bann 
fodjenb hetg in bie fiarf erwärmten ®(üfer gethan, ber ©prup 
über biefelben burch ein feine« Such gefegt, enblidj bie ®läfer 
mit gereinigter boppelter 33lafe gut perbunben, unb an einem 
fühlen, troefenen Orte aufbewahrt. 

661« 2Beicf>felit in 3o<Ier aufbettmfcrt« 

2)ie gut gereiften SQBeichfeln werben burcpgeflaubt, bamit 
feine fehlerhaften ober gar gefaulte barunter feien, unb bie ©tän* 
ael $ur Hälfte geflu^t; bann werben auf gwei ,&atbmaabglü* 
fer brei Viertel s $funb 3ucfer mit jwei 93ecper SBaffer aufge* 
löfi unb jum SBreitlauf aufgefocht; in benfeiben fommen Pier 
©läfer ooll folcher SBeichfeln, unb .werben* fo lange über bem 
geuer gelaffen unb leicht burcheittanber gefchwungen, bi« ber 
©prup fiarf auflochenb, über biefelben auf jteigt. -Wun werben 


Digitized by Google 


301 


jte in bie ftarf erwärmten ©lüfer getban, unb ber bnrd) ben©aft 
ber SBeicpfeln »erbünnte ©prup »irb »ieber $um 93reitlauf ein* 
gelocht unb nad) einer SBeile ber flc^ in ben ©läfern angefam* 
melte bönne ©aft in ben ©prup gefeilt, unb biefer enbiieh fo* 
chenb beiß über bie SBetchfeln gegolten, bie ©läfer müiTen ganj 
boDf fein, bann »erben ft e mit gereinigter boppelter SMafe fe(l 
uerbunben, unban füblem, troefenen £)rte aufbema^rt. 

662» STOtra&eflett ttt Stufet attfbettmfut. 

Dte SKirabellen »erben ben podjergebenben Sßeicbfeln gleich 
bebanbelt, mit bem einzigen Unterfcpieb, baß bie ©tängel ganj 
befeitigt »erben, auch falten biefelben bei bem Sßerfochen nicht 
fo biel jufatnmen als bie SBetchfeln. Die SKenge be3 3ucferd ifl 
auf baö @ering|te angegeben, »eil e3 befonberd bei ben 2öeich s 
fein nicht unangenehm iji, »enn bie ©aure Porfd)lägt. 

Diefe »enigen fRecepte bürften auSreidjen, um ba$ $rin* 
dp unb bie SSerbältniffe $u beflimmen, nach »eichen man in 
borfommenben Süllen mit ben übrigen £)bfiforten $u berfahren l>at. 


XXIX. ^Ibfdjttitt. 

SK armelaben (8at»crge) betreffend 

663. SWarmelafce t>oit 2Ibrtfofett (fSlartUett). 

(Marmelade d’abricots.) 

5luf ein *ßfunb Slbrifofen (SKariHen) müjfen breioiertel 
$funb 3uder mit et»ad SBaffer nerbümtt, in einem 3ucferfef* 
fei jum SBreitlauf eingefod)t »erben, namlid) fo »eit, bag, 
»enn man mit einem ©djaumlöffel bineinfübd unb ihn in bie £öbe 
bebt, ber 3«der et»aö bid ober breit über ben Sftanb abfliegt. 
SBäbrenb bem »erben bie et»ad »eich gereiften Slbrtfofen in 
angcgebenem©e»ichte, auöeinanbergefchnitten, unb burch ein et* 
»aS ltd)teS £aarfteb getrieben, fo bag nur bie bünnen ©d)a* 
len jurücfbleiben. Die Äerne »erben aufgefchlagen unb bie 
SKanbeln »eig gefebält. SKun »irb ber 3»tfer (orgfarn abge* 
fchäumt, baö 2lbrifofenmuä fammt ben Sftanbelit in benfelben 
getban unb über fcharfem Seuer unter immer»übrenbem IKüb* 
ren fo lange gefoebt, bis man nach bem 3ug ber ©pad)tel ben 
33oben be$ ßeffelS »abrnimmt. 3n grogen SKaffen ijl aber biefe 
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$Probe nicht perläßlich. Man lögt bann einen ßarfen Dropfeti 
ber Marntelabe über ein falteS 93led) fallen, unb wenn berfelbc 
fuljig wirb, fo iß bie Mannelabe gehörig eingefotteH. 

Die Marmelabe wirb nun nach einigem SluSfübten in 
©lafer ober glacirle ©efagc geiljan, glatt geftrid)en, mit runfr 
gefcbnittenem Rapier, weldjeS in reinen ©pirituS getunft wirb, 
belegt, mit Olafen perbunben unb au trocfenem Drte auf* 
bewahrt. 

3 fl bie Slrbeit bünbig unb fcbnell pon ©tatten gegangen, 
fo erfc^eint bte Marmelabe f)alb burd)ftd>ttg, pon anfpred)enbetn 
Slnfefyen unb einem febr lieblichen ©efcbmade. ©ie iß übrigens 
allgemein beliebt, fo baß unter allen Konfitüren ber 2lbfafc Pon 
MarillemMarmelabe ber größte iß. 

664* SJlanttelrtbe turn ^Pftrftdjen« (Marmelade de 

Peches.) 

Diefe Mannelabe wirb gatt$ f obereitet, tote bie Porljer* 
geljenbe. 3l)r @efd)macf iß febr fein, bie garbe jebocb weniger 
anfpred)enb. Diefe grücbte haben baS 2lngenehme,_baß ße über 
bem geuer an ®efd)ntad nichts perlieren. 

665* SJlrtrmelitbe t>oit Sfettteclau&em (Marmelade 

de reineclaudes.) 

Man wählt fd)6ne, gan$ grüne, gut gereifte SReineclau* 
ben, fpaltet biefelbett, um bie ^erne $u entfernen, unb läßt ße 
mit ein $aar fiöffel Poll 2Baffer in einem 3«derfeffel auffoctyen, 
fo baß fte verfallen unb gleidjfam flüfjig werben. Dann werben ße 
burcb ein ©ieb geßridjen, unb bie erhaltene *l$ulpe wirb fo lange 
in bemfelben jteffel unter immerwäbrenbem führen gefodjt, bis 
ße bie Konftßenj eines MufeS befommt. 

Sßabrenb btefer 3*ü werben auf ein ^ßfunb aufgefebnittene 
unb entfernte Sfteineclauben breipiertel $ßfunb 3ucfer mit etwas 
Söaßer aufgelöß, jum SBreitlauf eingefoebt unb $u bem MuS 
getban, welkes $ufammen noch eine Ußeile perfoebt, bannab* 
gefühlt in ©lafer gefüllt, Perbunben unb aufbewabrt wirb. 
Die grüne garbe jelcbnet btefe Marmelabe por anberen Portbeil* 
baft aus. 

Man wirb bemetft haben , baß baS SBerhältniß Pon3ucfer 
größer iß, als bei ben Sßorbergebenben, inbem bie grudjt ent* 
lernt gewogen wirb. Diefer fleine Mehrbetrag wirb babureb 
notbwettbig, weil bie Dteineclauben ihren 3«cferßoff faß gan$ 
in Kitronen*©äure Perwanbeln, fcbalb ße gefod)t werben. 
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666* Sötarmelabe t>vn SBitretbellett. (Marmelade 

de mirabelles.) 

5X>iefe Sftarmelabe wirb ber borI)ergehenben gteic^ behan* 
beit. 9flan fann aber an 3«der etwa$ erfparen, weil bie 9ttira* 
bellen bei bem Wochen nicht gang fo fauer werben, al$ bie Situ 
neclauben. ' 

667. !ö?armeta&e tum Slepfeltn (Marmelade de 

pommes«) 

Sille (Battungen Slepfel laffen ftd) gur -äftarmelabe oer* 
wenben ; bie feineren Sorten geben natürlicherweife eine befferc 
SBaare. Sie werben get>iertl)eilt, um bie tferngehäufe beffer 
herauSfchneiben gu fönnett, eben fo muffen aud) bie Stengel unb ber 
paarige Äeld) abgencmmen werben. 3)ann werben fte mit einf^ 
gen löffeln ooU Gaffer in einer (Safferolle genau bebedt, lang» 
fam gebämpft; man fdjwingt fte geitweife burd)cinanber, um 
ba6 gleichförmige SBeichwerben gu erzielen, welches recht halb 
eintritt; bann werben fte burd) ein Haarfteb geffricheti, fo baß 
nur bie feine Schale gurücfbleibt. 3)ie$ulpe wirb nun in einen 
3uderfeffel gethan, unb unter oft wieberholtem Slufrühren fo 
lange gebünftet, bis fte bte (Sonftßeng eines ziemlich fleifen Sto* 
d)elS angenommen hat. SBährenb biefem Vorgänge werben 
auf ein *Pfunb Slepfet ein h a ^ eö ^funb 3nder mit etwas 
SBaffer gerlaffen, gum 23rettlauf eingefocht, unb nun gu 
ber eingebidtett $ulpe gegoffen; nun wirb SlüeS unter immer- 
währenbent führen eine SBeile verfocht, unb wenn ein £ro* 
pfen, auf ein falteS 23led) gethan, gu fulgen anfängt, fo wirb 
bie Sftarmelabe oom geuer gehoben unb nach einigem SluSfül)* 
len in glaftrten ©efäfjen aufgehoben. 

668. SBttritetts SWarmela&e. (Marmelade de poires.) 

2) iefe 5J?armelabe wirb ber oorljergehenben gleich bereit 
tet, mit Mücf ficht auf bie gu nerwenbenbe grud)t, bie noUfonu 
men auSgereift, aber fa nicht überreif fein barf. 

669. ^tarmclabc (©tttßefoitiiieS) tum Jpetfcfys 
beeten (Hagebutten). (Marmelade de gratte-cus.) 

3) er wilbe 9tofenßrauch (rosa canina) trägt grüßte , bie 
unter bem tarnen Hetfchebeer ober Hagebutten befannt ftnb. 


Digitized by Google 


304 


2)iefelben werben nämlich trn ©pätberbße reif, wo ihre rotbe 
garbe am frdftigften erfc^etnt. 6te werben oon einanber gefdjnit* 
ten, bon ihren ftarfbebaarten .ftörncben forgfant befreit, unb 
bte fleifcpige ©chale mit etwas SBaffer weich gebämpft, fo baß jte ftd) 
3Wifd)en ben gingern leidet ^etmafmen läßt, welches über gan$ 
fchwachem geuer fe^r balb erfolgt; bann werben fte bttrch ein 
.^aarfteb getrieben, in einen ßucferfeflel getban, unb ju einem 
ftwerflüffigenüftufe unter tmmerwäbrenbem Rubren eingefocht. 
©S fommt auf ein *ßfunb rob gewogene gruebt ein halbes *ßfunb 
3ucfer, ber mit etwas SBaffer aufgelbft unb bann 3um93reitlauf 
etngefoept ifl, b^u, bamit wirb es noch ein *ßaar Minuten 
lang verfocht unb enblicb in glaftrten ©efäßen aufbewabrt. 

2)iefeS ©ingefottene ftnbet, allen übrigen gleich, bei 23 acfwer- 
fen feine SBerwenbung; oor^ügltcb aber mit weißem SÖBein ber* 
bünnt unb berfoept, als (Sauce 311 ©cbwarjwilb ; es enthebet 
habet eine ©efchmacfSberbinbung, bte eigentümlich iß unb ihre 
Verehrer bat* 


XXX, 

6T0, Slufbeuwljten bet SStcfualtcn, 

93 or mehreren Sapren bat ein gran^ofe, £err Slppert, 
eine 2 lbf)anblung über baS 5 lufbewabren ber SBictualten heraus* 
gegeben. 9 ?ad) feiner ©rfabrung war bie ©ieb^i^c ber wirffant* 
fte $beil bei feinem Verfahren* @S mußte nämlich bie äleimfä* 
bigleit unb baS belebenbe *Princip ber atmofpbärifcbenßuftburch 
biefelbe gerftört werben. 

SÖBie es aber mit neuen ©ntbeefungen 3U geben pflegt, fo 
War eS auch b* er ^ er Sali; bie 9 )?etbobe war 31t complicirt unb 
3U foftfpielig, fo baß bie ©efäße höher $u flehen famen als bie 
auf3ubewabrenben ©egenftänbe; man mußte glafcpen bon ftar* 
fern ©lafe mit weiten £aiSöffnungen blafen laffen, ©töpfeln 
bon feinem ätorf, 3Wei 3oll im 3 )ur cbm eff er unb breißoß £>öbe, 
eiferne s 4$reß3angen u. bgl. haben. 2Benn fo ein ©topfet nicht 
bollfomtnen luftbicht paßte, fo war baS Slufbewabrte bem $$er* 
berbett preisgegeben. SBiele foiepe Unfälle haben ber guten ©a* 
che gefchabet, unb man bat SBieleS unterlaffen, was auf be* 
quemerem 3 Bege unb mit geringeren Auslagen nicht ber gaU ge* 
Wefett wäre. Slppert’S Verfahren iß in ä?ür3e foIgenbeS: 

2)ie geeigneten glafchen würben mit ben aufjubewabrenben 

V* 
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©ubftangen gu gweiDrittheilenangefüdt, btepaftenben@topfefn, 
weld)e in fyeigem VSaffer eingeweicht würben, mit einer eigen* 
thüinlichen 3ange gufammengeprefit, unb mit ©ewalt in ben 
$alö ber gtafd>e gegwängt, mit einem £oig hineingefchlagen, 
bann mit Draht iiberwunben, unb in Heine ©äde bon grober 
Beinwattb eingebunben, bamit, wenn fold) eine glafche beim 
jtochengerfprang, bte übrigen unbefdjäbigt blieben. Dannwur* 
beit bte glafchen tn einen Reffet geftedt, unb biefer fo hoch mit 
SSBaffer angefüdt, baft btefelbeit über bie Raffte benefct waren. 
Vun würbe Setter unter ben Reffet gemad)t, unb fo lange un* 
ter^alten, bi$ ba£ ©ange eine t)albe ©tutibe lang gefotten hatte, 
bann würbe ba3 geuer befeitigt, ber Reffet bebedt, unb ba$ 
^uöfn^ien abgewartet. Die glafchen würben alöbamt gut abges 
trodnet, unb bie £älfe in gerlaffeneö s 43ed), ba$ mit etwas §ett 
vermengt war, um bie ©probigfeit gu mtnbent, eingetunft, 
uni ba$ ©inbringen ber 8uft gu oer^inbernj bann würben bie* 

felben an fü^lent &rte aufbewafyrt) fo weit ^Ippertö SVetl;obe. 

% 

611. 35ct$ 2(ufbcuml)rctt i)vn öftere* 

2öir wiffen, bafj bie atmofphärifdje 8uft ade Vegetation, 
fo wie ben *ßrogeft ber 3wßörung unb Verwanblung, ti)eil6 be* 
biitgt, thetlö unterhält. Slppert ^atte baher gang richtig geur* . 
theilt, baft nur burd) SluSfchlteftung berfelbcn baS 9lufbewah* 
ren ber Victualien gelingen fontte. Vutt ift aber oiefe 2luSfchlie* 
ftung auf eine biel leichtere 2Beife gu erlangen. Da$ ÖberS 
wirb nämlich tu offener ©afferode aufgefodjt, währenb bent wirb 
bie erfte befte glafche erwärmt unb h^ißgemacht, um bent 3er* 
fpringen borgubeugen j bann wirb baS fochenbe £)ber$ tn bie* 
felbe bis auf einetiDaumen breit unter ber 90?ünbung gefüdt unb 
nur leid)t bebedt in fochenbeS VSaffer geftedt, unb eine Vier* 
telfhmbe lang gefocht, um bte burd) baS ©ingieften mitgeriffene 
8uft auSgutreiben. Vun wirb bie glafdje, nachbem bie Vhtn* 
buttg gut abgetrodnet worben, feft berforft, unb ber^alS fammt 
bent ©iöpfel in fliefjenbeS *ßech getaucht. Vach bem SluSfühlen 
wirb bie glafd)e in gltefjpapier eingewidelt, um bie©inwirfung 
beS BichteS abgul)alteit, unb mit bent *g>alfe nach unten, an einen 
trodenen fühlen Drt gum ^ufbewahren geftedt. 2luf biefe VSetfe 
lägt fleh baSfelbe unbeftimmt lange halten, unb gewährt befon* 
berS aufVeijen manche 2innehmlid)feit.DaSUmwinben mit Draht 
ift nur ba nothwenbig, wo ber ©topfet borrägenb unb bent 8o* 
derwerben auSgefefct ift. DaS,£>erauStretben bon innen ift nicht 
gu befurchten, fo lange ber Snhalt ber glafche in gutem 3^ 
ftanbe ift, wenn aber eine 3crfeftuttg ein getreten ift, fo ent- 
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tpideln ftd) ©aSarten, unb bie Spannung ifi oft fo fkrf , baß 
bicglafd)en, wenn ber Stöpfel feft ^ältr jerfprengt werben. 
3n folgen gällen, unb felbft wenn bie ©aSarten nur anfangen, 
fich $u entwideln, ift bie aufbewahrte Subftanj fdjon ne u 
borbeit. 3)iefeS 5lufbewai)ren gelingt ebenfalls, wenn man baS 
falte ungefottene £)berS in glasen füllt, felbe bann in falteS 
SOßaffer ftellt, baSfelbe in’S üod)en bringt, unb eine halbe 
Stunbe laug gleichförmig unterteilt. 9tun wirb bie glafdje oer* 
forft; biefelbe muß aber fo ooll gewefen fein, baß ber Stöpfel 
baS DberS berührt, bann wirb eS ben oorhergel)enben gleich 
»erpicht unb aufbewahrt. 

672» 3Jtiffcenmfn:te$ Stinbfleifd) mit §Brüf>e» 

9lad) ber Oorher angegebenen SGBeife wirb auch mit bent 
fRinbfleifch oerfabren. 2)aSfelbe wirb nauilich auf bie gebrauch* 
liehe SBcife mit 2Baffer, unb einer Beigabe oon ©rünjeug jut 
£älfte, auch etwas barüber, weich gefodjt. $>a nun große 
ftarfc glafchen mit weiten hälfen, nebft großen Stöpfeln (3u* 
efergläfer taugen nicht) hoch au fte^en fommen , unb feijr ge* 
hred)lich finb, fo läßt man ftd) aus weißem Sied) niebere aber 
breite ©efäße oerfertigen, unb jwar mit etwas gewölbten, an* 
gelötl)eten 2)ecfeln , in welchen eine $wei 3ofl große £)effnung 

S elaffen wirb. Um biefe £)ejfnung wirb eine $wei 'Xftefferrüden 
ohe Seifte ober^alS angelöthet, unb barüber ei« gatij flacher 
CDecfel gepaßt. 

3)aS gleifch wirb nun aus ber Srühe gehoben, in jwei 
ginger fleine Stüde geteilt, bie^äute unb baS gett baoon be* 
feitigt, in baS ©efäß eingelegt unb bie Srübe barüber gefegt. 
Um aber bie Suft, weld)e in bem ©efäße enthalten ift, ooüfom* 
men auSjutreiben, wirb baSfelbe auf bem Sparherb auf eine 
Stelle gethan, wo cS noch eine Siertelftunbe leife fteben fannj 
eS muß aber immer gan$ ooll gehalten werben. SEBährenb bem 
wirb etwas s 4$ e ch gerlaffen unb mit bem fünften £h e ^ reinem 
gett oermengt, fo baß eS feine Spröbigfeit oerliere. 'JDlan pro* 
birt eS r inbem ein tropfen auf ben Heilten fladjen 2)edel ge* 
than wirb, eS erfaltet fogleid) , unb man fleht leicht, ob eS ge* 
hörig hart ifi, unb ohne Spröbigfeit gut anflebt. 3e&t wirb baS 
©efäß oom #erbe abgenommen, gan$ ooll gefüllt, ber SRanb 
ber ÜJhmbung gut abgetrodnet, ber fleine 2)edel barauf gethan, 
etwaö angebrüdt, unb mit bem $ed) umgojfen; bann befchwert 
man ben 3)edel, bamit fein $ech, welches längere 3«it burch 
bie £i&e beS SnhaltS flüfftg erhalten wirb, unter benfelben 
bringe. 9tad) bem Wusfühlen wirb aufs 9Jeue etwas $Jkd) aufge* 
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S offen, um ben ffierfchluß ju ffchern, unb bann wirb baS ®e* 
äß an einem füllen trocfenen Orte aufbewahrt. 

2)aS Auflöthen beS fieiiten CDecfelö mürbe freilich bie beffc 
Berfchließung fein; bann müßte aber ber St och felbff bamit um* 
$ugehen wiffen. $)ie £auptfache iff, baß baS ®efäß luftfrei fei, 
was nur bann ber gall iff, wenn ber Heine 2)ecfel bie Brühe 
feff berührt. 

3)er (Sinrourf, baß bie Beschaffung folcher bleiernen gla* 
fchen höher ju ff eben fomme, als jener von ©las, iff nicht $u 
beffreiten, inbeffen ber Mehrbetrag iff unbebeutenb, hingegen 
baS ©efäß für ewige 3eiten. 3)iefe Aufbewahrungsweife iff auf 
Reifen, befonberS auf Seereifen als eine ^S3o^lt^at gu betrachten. 

673. Jfal&fletfd) mit feinem Ätautel. 

AIS ein febr fcbmacfbafteS Bericht iff baS Jtalbfleifch mit 
feinem ßräutel anerfannt. Man nimmt vor$ugSweife baSfelbe 
aus bem Schlägel, in ^roei ginger breiten unb halben ginger 
büniten Schnitten, bie ber Mürbe wegen geflopft werben rnüf* 
fen. Angenommen, eS wirb eine halbe Maaßflafche t>ott gefüllt, 
fo wirb ein Bfnnb gleifch auSreichen. ©S wirb ein feines &räut* 
chen aus jmei Löffel vollfeingefchnittenen ©hampignonS, bie man 
nach bent geinfchneiben in einem Suche auspreßt, einem Löffel 
voll grüner ff^eterfflie, eben fo viel Bertram, einem halben 2of* 
fei voll Äerbelfraut unb einem Söffel voll Schalotten vorgerich* 
tet, unb mit einem @i flehten Stücf Butter in einer flachen, 
etwaö breiten ©afferolle auf bie heiße Blatte beS Sparl)erbeS 
gefefct. Bad)bem eS gefd)tnol$en unb vermengt iff, werben bie 
SalbSfchnitten mit weißem Buffer hinreichenb beffaubt, in baS* 
felbe gelegt, unb brei Minuten lang gcbünffet, bann werben ffe 
umgewenbet, unb nach anbern brei Minuten in bie glafche ge* 
than. Auf ben Ueberreff beS ßräutelS wirb ein halber Becher 
guter (Sffig gethan, aufgefocht unb über baS gleifch gegoffen, 
bie glafche muß voßfommen voll fein, foUte noch etwas fehlen, 
fo fann man mit etwas fochenber Brühe nachhelfen. 3)ie glafche 
(672) wirb nun auf bie Blatte geff eilt, unb fünf Minuten lang leifc 
gefocht, bamit bie Suft gänzlich auSgetrieben werbe. Bun wirb 
ber Heine Decfel, wenn ber 9fcanb gut abgetrocfnet unb*bie 
glafche ganj voll iff, barauf gethan, bem vorhergehenben gleich 
mit Bed) übergoffeit, unb unter Befchwerung beS DecfelS fall 
geffellt. Bei bem Berbrauch wirb baS ©ericht in berfelben gla* 
f che heiß gemacht, nachbem man natürlich baS B e <h fargfam 
abgenommen hat. 
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i*74« *£etf?gefpttene .$tt&nel jtirn 2lufben>a&tettt 

$ie £ül)nel werben jetten (f. 149) gleich t>orgeric^tet, mit 
©ewürg oerfehen, aber ßatt ber 93rühe mit ftleifchfaft (f. 2) 
itebß bem (§ffig ^ aber in geringerer Stfenge genäßt unb gur - 
«Jjpülfte weid) gefod)t , bann werben fte in bie glafcpe gethan 
uno ber ©aft barüber gegeben ; eg muß fo angetragen werben, baß 
bie glafcpe (f. 672) gang bod werbe, bann wirb felbe auf ben ©par* 
herb gefegt, unb nod) fünf SRimiten leife fortgefodjt, um ja 
alle 2uft gu entfernen. 2)ann wirb bie glafdje nod) einmal gang 
boll gefüllt, ber 9lattb reinlid) abgetrodnet, ber Heine Werfel 
aufgefefct, niebergepreßt , mit gertaffenem *ßed) umgoffen unb 
lalt geßedt. 

675« tauben mit feinem fimntcl 

3)ie tauben mit feinem ^räutel (f. 673) werben nur gut 
£älfte gebünftet, bann aber ade abßel)enbett 23eind)ctt augge* 
löß, bamit ße ftei) beffer gufammenlegen laßen, unb fo in bie 
glafdje (672) eingelegt, unb mit bem ^räutel aufgegojfen ; eg muß 
fo angetragen werben, baß bte glafdje genau »oll wirb. 9?un wer* 
ben fte in ber glafcfye nod) fünf Minuten lang getod)t, bamit 
alle 2uft auggetriebett werbe, bann wirb btefelbe nod) einmal 
gang t>oH gefüllt, wenn eg aud) mit ber 53rü^e gegeben 
müßte. $)cr fRattb wirb gut abgetrodnet , mit bem (leinen 2)c* 
tfel bebeeft, unb mit gerlaffenent s Jßed) übergoßen, enblid) (alt 
geftedt. SRerfwürbig bleibt eg, baß weiße (5ingemad)te ftd) nid)t 
auf biefe SBeife aufbcwafyren laßen, felbß £al)ttenlamme unb 
*£)at)ncunicrd)en in ber 93raifc wollten mir nid)t gerätsen. 

3)ag ©alg bat bie merfwütbige (Sigen|d)aft, baß eg in einer 
gewiß en SRenge angewanbt, bie Sßerwefung abl)ält , adeg eitu 
gefalgene, fogar gifdje (^dringe) geben ung ben SBewetg, ba 
eg hingegen in geringer Quantität, wie wir cg bei unfern 6p ei; 
fen attwenben, bie Äußofung beförbert. (5g iß bafyer rätl)fam, 
ltnfere gur Aufbewahrung beßimmten ©peifen gar nid)t gu fal* 
gen, unb erft bei bem ^Bergehren biefe uotl)wcnbigfte ader^Bitr* 
gm gu gebrauchen. 

676« Slufbettm^rte grüne ©rbfcit« 

2)iefe liebliche garte 5rud)t läßtßd) nur nad) ber urfprüng* 
liehen Appertfchen -ütethobe aufbewaljren. 6ie werben nämlich, 
fobalb bte ©choten gepßücft ßttb, auggelöß, unb oljne ße lang 
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ber Suft au$aufe&en, in weidjeS, fod&cnbcö SQBaffer geworfelt, 
unb fobalb baöfelbe über fdjarfem geuer lieber $u fordert an* 
fängt, werben fte abgefeimt, in erwärmte glafdjcn biö jurn 
Stöpfel gefüllt , gut berforft, in warmes 5Baffer geftellt, unb 
eine 23iertelfiunbe lang gefod)t, bann werben (ie bei ©eite ge* 
fefct, unb nad) einigem äu$fül)(en, befonberS ber £al$ gut ab* 
getroefnet, unb ber Stöpfel bt$ über ben Sftittg ber glafdje in 
^erlafferteö $ed) getunft. 9?ad) bem (frftarren be$ $:d)ö wirb 
baö (Sintunfen wieberfyolt, um ftd) $u berftdjern, bafj ja feine 
Saft einbrtngeti fann, bann werben bie 5»afd)eit in gliefjpapier 
eingewirfelt, um bie (Sinwirfung ber Suft ab$ul)alten, unb an 
troefenent falten Drte aufbewafyrt. 

Ü)aö gejibinben beö Stöpfclö mit Spagat °^ er 9 ^ r niit 
X>raf)t i\t bollfomtnen nufcloS; werben bieglafdjen fd)led)t ber* 
, fpunbet, fo bringt Suft in biefelbeit, ober waren fte and) nodj 
fo gut berfpuitbet, unb bie dteimfäfytgfeii nid)t f)inreid)enb $er* 
ftört, fo entwicfeln ftd) ®a 8 arten, bie bann oft bie glafdjeit jer* 
fprettgen, in fold)en gällett ift ber 3 nl)alt immer berborben; ba 
hingegen bei bem (gelingen ber Operation bie grud)t ftd) uttbc* 
ftimmt lange in gutem 3uftanbe fyält unb gar feine (Safe ftd) 
entwicfeln, Paper ber Stöpfel nid) t perauögetrieben wirb. 

CDer ÖluSbrucf, wenn bie Dperatiott gelingt, fe$t borau$, 
baß bieö nid)t immer ber gall ift 5 leiber fattn id) biefeS nid)t in 
Slbrebe ftellen. 3 d) pabebon Rippert felbjit bepaitbelte grüne (Srb* 
feit, fo wie Trüffeln in (Spatnpagner* glafcpett befommett, unb 
in beibett Senbuitgett fanbett ftd) glafdjett, bie berborben wa* 
reit; allein jum £roft fei cö gefagt, ber Sßerluft beträgt faum 
gepn s 4 $n>äent. 

Spargel unb SMumenfopl aufbewapren, ifl eine mißliepe 
8 ad;e, id) mag ben Sßerfud) niept einmal anratpett. 

677* ^Jarabct^rtpfel tit Suttfi* 

Dte^arabeiöäpfel, biettnö red)t angenehme Saucen geben, 
faffett ftd) red)t gut in 2 )unft bcpanbelt aufbewal)rcn. 9Jtan barf 
fte nur auffdjneiben, wenn fte itäntlid) bollfontmett reif uttb 
fd)ön rotp ftnb unb ben Saft auöpreffen, bie fleifcpigen Scpa* 
ien mit etwaö (Sffig unb einigen Sdjalotteu bis 311111 3erfliefkn 
berfoepen, unb fleitte gläfepepen mit weiten hälfen bamit an* 
füllen, gut berffopfen unb eine Sßiertelftunbe- in s döaffer fod)en 
laffcri 5 bann werben bie gläfcpcpett uad) bem 9lu$füpien abge* 
trodnet, gut berftopft, bie ^>alfe in fcpnteljenbeö $ed) getunft 
unb an fül)lem £>rte aufbewaprt. So ein gläfcpcpett..reicpt bann 
pin, um eine Sauce ju geben. Sollte man fte in größeren gla* 
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fd)en aufbewahren, fo würbe man SBcrlufi erteiben , weit Me 
glafche einmal aufgemacht »erbraust werben mujj, inbem fte 
fid) bann nic^t länger galten laffen. 

678» ©rutte gifplen gebörrt aufben>af>rt. 

IDiefeS angenehme ©ernüfe läßt ftd) nur in (£fftg gut auf* 
bewahren, allein in folgern ftnb fte ald ©emüfe niept anwenb* 
bar. 9toch ganj iung gepflüdt, unb fchichtweife mit ©al$ in ein 
©efäß eingelegt, eingefchwert, taffen ftch biefelben an einem 
falten Orte galten, allein man muß fte oor Dem ©ebrauch $u 
lange wäffern, um bas oiele ©alg $u befeitigen, unb baburd) 
wirb ihnen alles Slrt^afte endogen, fo baß ft«/ bic gorm au$* 
genommen, nid)l$ mehr mit grünen gifolen gemein hohen. 
3n glafchett mit 3)ampf bepanbelt, werben fte größtenteils % 
weich, ja fte verrinnen $ur £älfte. 9tur gebörrt galten fte fiep 
gut. ©ie werben nämlich nach bent *PfIucfen bon bem fleinen 
Slntpeil beS ©tftngelö unb ber laufenben ©pifce burcpS $lbbre* 
epen befreit, unb bann ber Sänge nach etwas fepief in brei bis 
uier ©tif tepen gefepnitten, fo baß fte eine ^lepnlfchfett mit ganj 
fleinett gifolen befommen. SBäprenb bem werben ein *ßaar Waaß 
weiches SBaffer aufgefefct, unb wenn eS fod)t, eine ©Rüffel 
boü folcper gifolen hinein getpan; fobalb aber baS SBaffer über 
fcparfein geuer wieber $u fod)en anfangt, werben fte abgefeimt, 
auf große ©iebe bünn auSgebrcitet, unb in warme haften ober 
über bem auSgefüplten 6parf)erbe unter oftmaligem Umfcpwin* 
genfo fc&neU a!6 möglich bis $um ©recken gebörrt, bann in 
*ßapierfäcfen an troefenem Orte aufbewaprt. 93or bem 93er* 
brauch werben fte in ein *ßaar 9ttaaß lauwarmen SBajfer bei 
$wei ©tunben aufgeweicht, enbltcp in bemfelben SBaffer, mit 
Beigabe oon etwa« ©al$ weich gefoept, unb ben frifdjen gifolen 
gleicp bereitet, ©ie bemalten auf biefe SBeife ifjre gefalltgc gar* 
be, ftnb jart, unb paben oiel »on ihrem natürlichen ©efdjmacf 
bebalten. 5luf biefelbe Söeife werben auch grüne ©rbfen bereit 
tet, ihr ©efepmaef fleht aber ben frifchen weit nad), unb jene 
in glafchen aufbewahrten ftnb ihnen uorjujiehen. 

679. ©rillte ©urfen in @fftg» 

©tüne ©urfen jeber ©röße laffen ftep in ©ffig eingelegt 
gut aufbewahren. 2)ie fleinen aber, bie noch nicht, oberboch 
faunt bie ©röße eines fleinen gingerS erlangt hohen, werben 
am pöcpften gefcpüfct. ©ie werben frifcp gepflüeft, am ©tängel 
unb an ber ©pi&e ein flein wenig geftufct/ unb mit einer dürfte 


Digitized by Google 


311 


im SBaffer abgebürfiet, um ipnen ben Anflug bon 5 Bofle, mit 
ber fte um biefe 3 *tt nocp bebecft ftnb, abjuftreifen. 9tacp bcm 
&ugwafcpen werben fie über Sücper gelegt, um etwag abju* 
trocfnen, bann aber in beinerne £öpfe getpan, mit faltem ©f* 
ftg aufgegoiTen, unb beberftfaltgefUHt. 9tacp 4 Sagen wirb biefer 
(Sffigabgegoffen, mit einem JDrittpeil frifcpem ©ffig bertneprt, big 
auf bie erfte Üftenge abgebampft, unb focpenb peiß wieber über 
bie ©urfen gegoffen. 9tacp anbern hier Klagen wirb ber (Sffig 
wieber abgefeimt, mit ber gehörigen Sftenge © 0 ( 3 , einigen 
©cpalotten, ©urfentrdutel (Äopper), Söertram, am meiften 
aber mit bünnbldttrig gefcpnittenem Ären gewürgt, aufgelöst 
* unb über bie ©urfen gegoffen. 3 )en anbern Sag wirb ber ©ffig 
burcp gliefjpapier ftltrirt, bie ©urfen aber in 3 w^ergläfer ge* 
tpan, mit frifcpem Ären unb etwag f cp warmem Pfeffer in Äör* 
nent gewürgt (bie Beigabe bon s 4 $aprifa wirb aig $u brennenb, 
nicpt bon einem jeben goutirt) mit beni flaren ©ffig boU gegof* 
fen, mit SRinböblafen, bie in lauwarmen SCßaffer geweicht, 
meprmal auggewafdjeit, bann abgetrocfnet worben ftnb, gut ein* 
gebunben, unb an füplent trocfeuem Drte aufbewaprt. S)ie ge* 
fcpd&te pdrtlid)e ÜJtürbe wirb ben ©urfen borjüglicp burcp bie 
Beigabe bon Ären beigebracpt; auö ©rfaprung fann id) ber* 
fiebern, baß ttaep jwölf Monaten folcpe ©urfen nocp immer fefi 
unb mürbe fein werben. 

680« 3n ö e l e ft* e $ lätfifc&e* fiorn (5JJai$)« 

©6 gibt eine befonbere Slrt türfifepeg Äorit, bag nur gin* 

• ger lange Äolben pat, biefeg wirb bor^ugöweife in ßffig gelegt, 
unbjwarin jener 3 *it, wenn bie Äölbcpen ganj auögebilbet, 
aber nocp in ber SJtilcp finb 5 * fie werben übrigeng ben ©urfen 
gleich bepanbelt. 

681« ®jTtg gelegte Affine Stfoleit. 

3)ie frifcp gepflüdten gifolen, bie jeboep noch gart finb, 
werben etwag geftupt, bag peijjt, ber 2 lnfap bon ©tdngel unb 
bie auglaufenbe ©pipe abgebrochen, unb (ohne fte $u fpaiten 
ober jufepneiben) auggewafepen, abgetrocfnet, in fkinerne Söpfe 
getpan, rntt ©ffig begojfen, unb ganj naep ben borpergepenben 
©urfen bepanbelt. 

682« 3tt<$fftg gel e#te t>enet\anifd>e %\viebeld>en. 

2 )ie nufjfleinen 3 wiebelcpen werben abgefcpdlt, ndmlicp 
bag oberfh £dutcpen abgelofi, ben $lnfap ber SBurjelcpen ab* 


gefiugt, aber mir fo wenig, baß bie übrigen Sdjalen nid)t ab * 
fallen fönnen. 9htn werben fie in fod)enbe$ SQ3affer geworfen, 
unb fobalb baSfelbe wieber ju fod)en anfängt, fogleid) abge* 
fetfyt. Dann weiten fie mit fiarfem ©ffig begoffett. 9?ad) hier 
Dagen wirb ber ©jfig abgefeimt, mit bem britten Dbeil frifcßem 
6ffig »ermebrt, langfam auf bie erfte 93?enge abgebampft, nnb 
nad) einigem 2lu$fül)len wieber über bie 3wiebel gegojfen, nad) 
hier anbertt Dagen wirb ber ©jf>g wieber abgefeimt, mit Saig, 
ganzem Pfeffer, etwas ^aprifa unb bünnblättrig gefdjnittenem 
tfrcn reidjlid) gewürgt, aufgefod)t, unb nad) bem SluSfüblett 
wieber über bie 3wiebcln gegoffen. ©nblid) ben näcbften Dag 
wirb ber ©fjig burd) gließpapier filtrirt, bie äwicbelti in ©lä* 
fer getfyan, mit etwas fd)Wargem Pfeffer in üörnern, *ßaprifa 
unb .ftren belegt, mit bem filtrirten ©ffig begojfcn, mit gereU 
nigter Ocbfenblafe feft terbunben , unb an trodenem faltern 
Orte aufbewabrt. 

.. 683« 3n ©fftg gelegte gemifefrte £yrüd)te. 

Diefer 3mbiß ifi eine 3ufammenfegung beS SBorbergeben* 
ben. Sflan gibt eine gewt|fe 93?engc non jeben in baS ©urfen* 
glaö , unb pflegt aud) nod) 9iuß Heine 9?öSd)en non 93lumen* 
fobl beigugebett. (Der 9Mumenfol)l wirb ben 3wiebeld)en gleich 
bereitet.) Die ©läfer werben non ber ©röße gewallt, baß ibr 
3nl)alt gerate einen DeUer noll auSmad)t, weil, wenn baS ©la$ 
einmal aufgemadjt tft, ber ©ffig balb abftebt, unb bie gruebt 
nerbirbt. 

684« 3n ©ffig gelegte ©&atitptgttpit$« 

©S werben gang Heine, junge unb fefte, noch unanfge-' 
fcbloffene (5f)ampignon0 auSgewäblt, ber Stängel wirb nabe att 
bem ^üteben abgefebnitten; bann werben btefelberi forgfam ge* 
wafd)en, unb in ftarfem ©ffig einen Slugenblid aufgefoebt unb 
bei Seite gefegt. 9?ad) bem $lu$füblen wirb ber (Sffig abgegof* 
fen, mit nod) einmal fo nie! frifd)em ©ffig nermebrt, auf bie 
erfte Sflenge abgebampft, bmreidjenb gefaben, unb -burd) gfieß* 
papier filtrirt. Die (5l)ampignou$ werben nun lagweife in Heine 
3udergläfer getban, eine jebeSage mit einigen Körnern febwar*. 
gern Pfeffer, etwas bünnblättrig gefebnittenem ^ren, unb et* 
was Hein gebrodener ^ßaprifa gewürgt, bie ©läfer mit beut 
filtrirten ©ffig angefüüt, mit gereinigten *RinbSblafen feft ber- 
bunten, unb ben »orbergebenben gleich an füblern trodenem 
Orte aufbewal)rt. 
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685* SWiitbfletfd) tit bet 0al)t<ufe* 

2)ie Stlänber unb Englänber treiben einen großen £an* 
bei mit eingefalaenem föfnbfleifch, baS ßch unter ben wärmeren 
■ftimmelSßricben achten Monate unb barüber galten muß, 
wie eS ber 9Karft in £>ßinbien betätigt. 3)aS Verfahren wirb 
nach gegebenen ©efe^en funßntäßig betrieben , inbem man ber* 
fchiebene Satyarten anwenbet, wogu baS portugießfehe gefrauße 
in gewiffen SBerhältniffen als baS borgüglichße unb normen* 
bigfte gehalten wirb. 

3 Öir ftnb nic^t in bem galle unfere 3 nbußrie auf biefern 
gelbe auSbreiten ju fönnen, aber unfere häuslichen 3Serb>dlt^ 
niffe laben uns ein, bie Erfahrung Slnberer ju benüßen. 3)aS 
Hamburger geräucherte gleifch unb bie weßphälifcßen ©c^infen 
ftnb bebeutenbe Empfehlungen. 2)ie £auptfache ift baS geeignete 
gleifch- 2 )ort iß eS ein ©efeß, baß nur fünf* bis fechsjäfjrige 
Dchfen gefchlachtet werben bürfen, weit baS 0Rinb in biefen 
Sauren als boUlommen auSgebilbet erachtet wirb. 

2)ann ftnb baS bollßänbigße 2luSbluten unb gehöriges ÄuS* 
fühlen gefefcliche 33ebingniffe. 2Btr ftnben in beut reinen Steinfal$ 
einigen Erfaß für baS portugieftfehe, baS bei uns nicht $u ha* 
ben ift, weil baS Steinfalj bebeutenb fchärfer iß, als unfer 
&ochfa4$ enblich, weil ber £auSbebarf nicht für baS ganje 
j 3 ahr au bauern hat, ba wir benfelben im «&erbfie unb gri'th* 
'fahr bereiten. Sflan berfährt auf folgenbe Steife: 3)aS gleifch 
bon einem/ höchßenS swei$age borher gefdßachteten, gut ge* 
nährten Ochfen, wirb in Stüde bon fed)S, h^ßenS acht 
* 4 $funb gefepnittea, unb bon gett unb gled)fen, felbft ben ituo* 
epen befreit. 5luf einen 3*utner beSfelben werben gwölf $funb 
ätod)* unb fechs *ßfunb Steinfal$, fein gepulbert unb mit awei 
2oth Salpeter gemengt, borgerichtet. 9hm werben bte Stüde 
an allen Seiten unb Enben mit biefern ©emifcb ßarf eingeric* 
ben 5 bei bem Einreiben muß man ßarfe §anbfd)ul)e attlegett, 
weil bie £anb baS Einbringen ber Schärfe nicht auShalten 
würbe. 2 )ie Arbeit gefchieht am fd)tdlichßen in einem £roge, 
worin man bie Stüde, fo wie fte eingerieben ftnb, bei Seite 
fd)ieben farnt. S03enn baS gleifch gan$ eingerieben iß, fo wirb 
bie Slrbeit wieber bon borne angefangen, unb biefeS fo oft Wie* 
berholt, bis nur ein Heiner 9fteft Sai$ übrig bleibt. 3)ann wirb 
bas gleifch in ein angenteffeneS gaß bon hartem £ol$, bejfen 
33obett einen halben ginger bid mit bem Salje beftreut wirb, 
feß an einanber gelegt, unb tm galt, als noch etwas Sal$ 
übrig ift, eine jebe Sage ttod) beßreut, fobaß baSfelbe gan$ 
berwenbet wirb, 9htn wirb bie Oberfläche mit einem $)edel be* 

3enfcv’ö Stofyhid). 37 
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becft, unb mit einem 6teine befc^vocrt ; in biefem 3ußanbe- 
bleibt e$ an einem füllen, luftigen aber bunfeln £)rte t>terae^tt 
Sage fielen. Da* 6ala b a * mdbrenb bem bem gleifdje ade: 
glüßigfeit endogen , unb bilbet eine 6aljlafe. 9lad) bigfer 
3eit wirb bas gleifd) au$ ber 6aljlafe gehoben, unb biefe in 
einer (Saßeroüe aufgefodjt. SGBd^renb bem wirb ba$ gaß gerei* 
nigt, baS gleifd) auf’6 SReuemit gwei *ßfunb ©alg beßaubt,unb 
wieber gebrdngt in ba$ gaß eingelegt, fo baß e$ eine ebene 
Oberßdcbe befommt. Die ©algiafe iß bermeilen in*$ Soeben 
gerätsen; fte fd)dumt ßarf auf, ba$ aufgelöfie 93lut unb (§i= 
weiß ßoden bei ber 6ieb^iße, unb bilben einen €cßaum, ber 
abgenemmen merben muß. SRad) einigem SBerfodjen wirb bie* 
felbe burdjgefeibt unb faltgeßedt. ßtacb bem rolligen $lu$füf)len 
mirb ße auf’$ 9t e ue auf ba$ gleifcb gegoßen, btefed an einen 
falten trodenen SDxt geßetlt, bebeeft unb befebmert, unb fo bleibt 
e$ bann. Die 3unge mirb gugleit^ mit bem gleifd)e eingeböfelt. 

686. ©tttgefaljeiteS 3cbn>ctnf!etfcfc, 

Da mir ba$6cbmefnßeifcb nid)t alö^öfelßeifd)*), fonberti 
al$ 6eld)ßetf<b genießen, unb es baber nic^t 9totb t^ut, baß 
ßd? fo lange in ber (Saljlafe bdlt, fo betyanbeln mir e$ amar 
auf biefelbe aßeife, nehmen aber meniger^ala, fo a» 93» auf 
einen 3*ntner fiinfge^n fßfunb <Sala unb gwei Sotb (Salpeter. 
Da man aber ba$ (Scbmeinßeifd) nid&t bon ben Änocben abneb* 
men fann, fo muß baö (ginreiben befonberä bei biefem ßarf ge* 
fetyeben. 3n ba$ aum (ginreiben beßimmte <5ala gibt man gerne 
ein 3ßaar 3*b* n ßnoblaucb, ber fein aerrieben, unb nebft xwi 
gößel ooü geßoßenen (gorianber in baefelbe gemengt mirb. SBar 
bad gleifd) Jung unb in fleinern 6tücfen , fo reifen bieraebn 
Sage l)in,ume0 in ben $Raud)fang bangen au fönnen; bte<5$in* 

fen merben aber hier SBocben in ber ©alglafc gebalten. 

* 

687. ©a$ Stäubern. 

SBenn unS bie Srldnber, (gngldnber unb ^ofldnber ba$ 
ginfalaen lehren , fo fönnen un$ bie Hamburger im ßtduebera 
untermeifen, benn ba$ Hamburger gleifcb unb bie meßpbdli* 
fdjen (Scbinfen ßnb meltberübmt. 2ßie eS aber bei fo bielen 
(gigentbümlicbfeiten ber gall iß, bie gocalitdt unb beranlaßenbe 
«Rebenumßdnbe bringen betbor, ma$ bie $unß allein nicht an 
ergielen betmag; übrigenö iß berSlu^brud^unß b* er ö^r nicht 
an feinem $la$e, meil (ginfalaen unb Stauchern böcbß einfache 
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Arbeiten ftnb, bie fogar burch ©efefce geregelt »erben, »eil 
biefer £anbel bem Sanbe $Bortf)eil bringt. 

2)tc SBortrefflichfeit beS Hamburger gleifdjeS beruht auf 
folgenben breiSöebingungen: 3ütlänbif che, feite (nicht gemäftete) 
£>chfen in einem Alter »on fünf bis fccpS Sauren, englifcpeS 
<£al$ $um ©inreiben unb faltet Stäuchern. ©ben fo »erhält e$ 
jid) mit ben »eftphälifchen <5<hinfen, benn bie $öeftphalen er* 
fließen eine eigene Art 6ch»eine, bie ftep befonberS $u biefem 
3»ede eignen. 

2Bir fönnen aber bennoep fepr fcpmadpafteS gleifcp probu* 
$iren, »enn »ir uns nur bie 6orge unb Aufmerffamfeit niept 
»erbriefen laffen. Unfer ungarifcheS£orn»ieh liefert »ortreffli* 
cpeS gleifcp, unfere ©cpmeine, befonberS böpmifcpe, ftnb aller 
©pren»ertp, unb bie *ßrager ©epinfen ftnb fepr berühmt. ©S 
panbeltfup benn nur um baS Stümpern, baS eine eigene Soca* 
lität »erlangt, bie »ir im Allgemeinen nod) nicht bejtfcen; »e* 
nigft enS ift eS mir noch nicht befannt. 3)ie Hamburger haben 
ihre Kamine in JMern, unb ihre Staucpfammer im »ierten 
©todmerfe, fönnen alfo mit faltem stauch räuchern, »aS für 
$ri»ate in ber ©tabt nicht ausführbar ift. Auf bem Sanbe ift 
eS abermöglich, »enigftenS Staucpfammern an^ubringen, unb 
»enn bas geuer nur fcb»acb gehalten »irb, »elcheS, um stauch $u 
.erzeugen, auch nicht anberS Stotp tput; fo fönnte man auch 
gut räuchern. 3n Hamburg erzeugt man ben Stauch aus hartem 
£ola, »ir fönnen ihn aus SBacppolber atepen, es fommt nur 
barauf an , baf ft<h »iel ^oljfäure ent»idle. 

688« Stufbetva^rte# gleifdf mittelft $ucfe?« 

2)er 3nder hat bie mcrf»ürbige ©igenfepaft, baS gleifcp 
eine geraume 3eit hindurch »er 3erfefcung $u be»apren, be* 
fonberS, »enn man ben 3ntritt ber £uft abhält. 3)aS frifcp ge* 
fchlachtete, unb gerabe erft ausgefühlte gleifcp »irb in £anb 
Heine ©tüde gerfchnitten , mit feinem 3 u der auf allen ©eiten 
beftaubt, unb in 3ndergläfer recht biept eingelegt, fo baf feine 
leeren Stäume bajmifepen bleiben; baS ©las »irb gan^[»oK ge* 
füllt , mit gereinigter hoppelt gelegter SBlafe »erbunben, unb 
an einem fühlen trodenen £)rte aufbe»ahrt. ©in Cotp 3nder 
reicht hin, g»ei $funb gletfcp $u beftauben. 33ei ber S$er»en* 
bung »irb baS gleifcp rein auSge»afchen, unb gemährt baS 
Angenehme, baf es ben ©efepmad beS gan$ frifchen gleffcpeS 
behält. 


27 * 


Digitized by Google 


316 


689« &<*$ 2iufbctt>af)tcn be$ gletfcf>e$ mittel# 

fioblenftaub. 

S)ie ber gäulniß miberffebenbe ©igenfcbaft bcr Äoljle mirt> 
immer mehr befannt unb betbätigt, baber es $u hoffen fiebt, 
baß mir bieS für ied)nifd)e ämede mehr auSaubeuten lernen 
»erben. 2BaS ich hier anfübren »erbe, foH nur einen 93eleg 
für bie 90?oglicbfeit einer beffern 93enüfcung anbeuten. 3d) b a & e 
an bem beißeffen Sage im 3uni ein ©tütf fRinbfieffcb forgfam 
in tfoblenffaub eingebüUt, unb es ohne alle anbere Sßorleb* 
rung ber »armen £uft preis gegeben, mit ber einzigen SBorforge, 
eS bie erffen hier äöoeben alle jmei Sage umjumenben, unb 
bie (Stelle ju mecbfeln; nach btefer 3eit mar es ganj troefen, 
ohne eine ©pur oon irgenb einem ©eruebe; auch mar eSbon 
feiner fliege ober fonff einem Snfefte berunreinigt. 3u @nbe 
Öctober ba& icb es einen halben Sag in’S SBaffer gelegt, ba* 
mit es aufquelle, bann bie febmarae Otinbe mit einem fd)arfen 
SÄejfer abbalbirt, unb baSfelbe enblicb meicb gelobt. 2)aS 
gleifcb mar rotb / bon bermittertem, aber bem 936felfteifcb äbn* 
lieben ©efebmad, fo auch bie SBrübe, aber beibeS gut $u ge* 
nießen. Unfteter Aufenthalt unb anbermeitige ©efebäfte haben 
mich abgebalten , biefen SBerfud) in. gefcblojfenen ©efäßen bor?" 
3 unebmen; bieüeicbt läßt ffcb’S erreichen, baß baß gleifd) ben 
angenehmen frifeben ©efebmad behalte. 


690« ©efaljette SSutter« 

Sänber, bie überfeeifeben £anbel treiben, müffen auf 
Mittel benfen, bie Lebensmittel auf ber Steife fo lange als 
möglich genießbar unb febmaef^aft $u erhalten, unb bie Stegie* 
rungen ftnben SBeranlaffung, hierüber ©efefce $u erlaffen , mie 
biefeS in (Snglanb unb ^ollanb ber gaU iff. 2)iefe betriebfamen 
Söller halten alles für mistig , maS fleh $u einer SSaare um* 
ftalten läßt, unb fo trifft man trlänbifcbc Butter in Portugal, 
Spanien unb #gar in 3nbien. S)ie <Sad)e iff ebenfalls einfad) 
unb leicht ausführbar; ftc erforbertmeiter nidjtSalS »erftänbige 
Aufmerlfamfeit. 

$ie 33utter ift nur im grübjabre unb im (Sommer hin* 
bureb bei grüner gütterung aum (Sinfaljeit au gebrauchen. (SS 
barf aber nicht aufs ®eratl)emobl gefdjeben ; erftlich muß bie* 
felbe frifcb gerührt (gefchlagen) fein, unb in mehreren SBäffern 
gemafeben merben, um bie anflebenbe unb eingefd)loffene SCRilcb 
gänzlich $u entfernen. 3um (Stnfalaett mirb baS reinfte 6tein* 


Digitized by Google 


317 


falj angewenbet. !Die SO?enge lägt flcfe nicht genau angeben, 
wirb aber leidet Durch ben ©efchntacf befiimmt, ba man im 33er* 
hältnig an anbern gefabenen ©petfen btefen fiarf gefaben ftn* 
ben mu£. Um bei bem ©infamen ble §aut ber £anbe nicht 
:prei$angeben , unb auch , um bie 33utter Durch bie SBärrne ber ' 
£anb nicht an weich au erhalten, gefehlt baOfelbe auf ber 
$afel mit einem Söalfer. ©0 wirb nämlich bie 33utter mit bem 
feingeftogenen ©al$e befireut unb mit bem SBalfer auOeinanber 
getrieben, bann mit einer £olafpachtel anfammen* unbüberge* 
legt, bann wieber auOgetrieben, unb fo baö 33efiauben unb bie 
Arbeit wieberholt, biO baO ©ala, gdngtic^ oon ber 33utter oer* 
fchlucft iflt 5 ber ©aurnen gibt bann an, ob fte hinreidjenb ge* 
fallen fei. 9tun wirb ber 33oben beO ©efägeO (für ben,£>auObe* 
barf nimmt man ooraugOweife fieinerne $öpfe), in welches fie 
eingelegt werben foll, mit ©ala befiaubt, biefelbe Ijineinge* 
t^an, unb bie Oberfläche geglättet. 3ftan rnug barauf feljett, 
bag feine Suft efngefchloffen werbe; ba eO nun aber fdjwer 
ober feiten gefächen fann, bag man fo oielSöutter auf einmal 
auärüfyren fann, um ein bebeutenbeO ©efäg auf einmal ooUrna* 
<$en an fbnnen, fo wirb bie Oberfläche beO ©ingelegten einfl* 
weilen mit fiarfgefaljenem SBaffer übergoffen, welches bei bem 
nächfien ©inlegen wieber abgegojfen wirb. 9tun werben bie 
$öpfe an einen füllen Ort gcUeUt , mit ffarfem ©alawaffer 
übergoffen, unb mit runben 23retchen überbecft. 33ei bem 93er* 
brauch wirb immer nur bie obere ©Siebte gleichförmig abge* 
nommen, bamit bie Oberfläche ber 93utter fiets unter bem 
äöaffer bleibe, ßnr 93erfenbung muß biefelbe in harte gäffer 
eingefchlagen , Die legte Sage mit ©ala belegt, unb wenn baS 
Sag gefchloffen ift, ber 2)ecfel ober 93oben angebohrt, unb fo 
Diel gefabenes SQBaffer nachgefüllt werben, als noch hfneinauge* 
hen oermag. 93 ei bem Verbrauch wirb baS allenfalls an Diele 
©ala bnreh 3luSwafchen tn frifchem SBaffer befeitigt, hoch gan$ 
entfallen läßt fie fich nicht. 

3 n ben wefilichen unb füblichen Sänbern, alS: £oflanb, 
©nglanb, Belgien, granf reich, ©panien unb Portugal unb 
fo oielen anbern, auch in -jftorbbeutfchlanb, wirb biefelbe nur in 
biefer ©efialt oerwenbet, ba man bafelbfi oon unferm ©chmalj 
feinen ©ebrauch macht. 

691* @« #e aSuttet. 

$ie frifch gerührte 93utter gilt im Allgemeinen für füge 
Sutter, fte wirb aber oon Obers gefchlagen, baS ber gr5ge* 
ren Ausbeute wegen MO anm Anfäuern über ber SERilch gelaf* 
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fen wirb, woburd) biefelbe nothwenbfgerweffe an ihrer £ieblid># 
feit verliert. 3um ©enuß als Smbiß bei einer Tafel wirb jle 
jefct aus füßem, bon ber SlbenbS t>orI)er gemolfenen Wildj 
abgenommenem £>berS bereitet. ©.ne f>albc Waß , wenn baS* 
felbe ßarf (bicf) war, reicht hin, fo t>iel Butter ju befommen, 
als man fcpidlicherweife auf einen T* der $u geben pflegt. 

Um folcpe Butter $u erzeugen , f)<U man eine eigene Vor* 
rid)tung erfunben, nämlich ein gläferneS ®efäß, in welches 
eine Heine 2Bal$e gefteUt wirb , bie mit glügeln berfeljen iß, 
unb bie burch ein (betriebe in Bewegung gefefct wirb. 3n ©r* 
manglung einer folgen Vorrichtung leiflet bie erfte beßeglafdjje 
biefefben Tienfte, nur foftet eS um einige Minuten längere 
Arbeit- Wan gibt nämlich baS aus bem Wildleder fommenbe 
£)berS in bie glafche, unb fteUt fte in lauwarmes SBaffer, bis 
baS DberS biefelbe Temperatur angenommen h at $ nun 
wirb bie jugefpunbete glafche lebhaft gefchüttelt; in ber erßen 
3eit muß ber ^töpfel einige Wal abgenommen werben, um 
bie 2uft auSjulajfen, bann wirb aber gleichförmig fortgefd)üt* 
telt, bis bie Vutter gebilbet iß, welches in jwan$ig Winuten 
$u gefchehen pflegt; ße fonbert ftd) guerfl in ©rieSform, bann 
bilben ßch bie Hörnchen $u immer großem, enblich in ©f große 
<5tüde, bann wirb bie Wilch abgegoffen, unb bie Vutter auf 
einen Teller aus ber glafche gefchneüt, roclcheS, weil fte 
noch recht weich iß, leicht gefehlt. 9Run wirb fte burch ein 
gefd)tcfteS 6d)Wtngen unb Ueberwerfen bon ber noch enthalte* 
nen Wilch befreit, unb in gefällige gorm gebracht, ohne fte 
mit ber £anb ju berühren, was fte fchon allein empfehlen 
würbe, allein ihr füßer angenehmer ©efehmaef empfiehlt fle 
noch fnSbcfoncere. 


692* SÜinbf^mal}*! 

©ine fehr gebräuchlidje SlufbewahrungSart ber Vut* 
ter iß beren Umgeßaltung in 6cpmal$. 3n großen Weie* 
reien gefchicht folcheS burch Wochen berfelben in großen fupfer* 
nen Ueffeln an offenem geuer, bis alle geudjtigfeit berbampft 
iß, unb biefelbe burcpftd)tig unb Har wirb. Um jebodj bem $u 
langen Äocben, welches baS ©chmalj fchwächt, borgubeugen, 
wirb etwas ©rieS beigegeben, ber bie geuchtigfett einfaugt, 
unb eben baburch baS Wochen abfürgt. SBenn baSjSchmalj 
Har geworben, nad)betn bie üeffel bom geuer gerüdt ßnb, 
wirb basfelbe in große Vehälter bon bem ©a&e abgegoffen ; 
nach einigen Tagen iß baSfctbe geßoeft, unb eS \)at ftchJ eilt 
Theil als ©chmaljöl in ber Witte.- abgefonbert, biefeS als ber 
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feinfie SBefianbtbeil, muß lieber in baS übrige ©ebrnulj Per* 
rührt »erben; bann »irb eS in Heinere ©efäße, bie fogenanit* 
len ©cbmaljböfen eingefcblagen unb als jfaufmannSgut »er« 
fenbet. 

3m Steinen ifi eine Porpglicbere SBeife, ftd) baS ©cbmafy 
p bereiten, folgenbe: 9J?an gibt bie ^Butter in Döpfe pon 
fdjmalen 33oben, unb fiellt fold)e an ©teilen beS ©parberbeS, 
i ne nic^t Reißer finb, als baß man bie §anb auf benfelben fyal* 
ten fan n, bie Dopfe »erben bebeeft, um ben ©taub entfernt p 
galten, unb nach Pier bis fünf ©tunben ifi bie Butter frpfiall* 
Har geworben, unb fann fogleid) pon bem $obenfafc bis auf 
ben lebten tropfen abgegoffen »erben. 2luf biefe SBeife »irb 
bas ©d)mal$ fräftiger ermatten, unb eine jebe ©efabr beS Ueber* 
aufenS unb fonfiiger größerer Unfälle porgebeugt. 

693* ©a$ 2Iufbett> obren bet &iet ♦ 

SSiele 5lrten , bie GHer aufpbewabren , finb in ©ebraudj, 
alS: felbe mit girniß p befireicben, in Sifdje p (egen, in luft^ 
leeren Räumen p galten k. , haben fleh auch mehr ober min* 
ber als gut erwiefen , aber feine auf eine fo fiebere unb billige 
SBeife, alö jene mit ungelöfcbtem jfalf. (SS müffen, »te na* 
türlicb, frifeb gelegte (Sier mtt unbefebäbigter ©cbale genommen' 
»erben. Da man fieb feine große 5ftenge frifeb gelegter (Sier 
auf einmal Perfcbaffen fann, fo legt man nur fo Piele, als ge* 
rabe Porbanben finb, bebutfam in ein ©efäß, unb übergießt 
fte mit 2Baffer, in »elebem et»aS ßalf aufgelöft ifi. 3n ®e* 
genbett, »o man nicht immer frifeb gebrannten tfalf bnben 
fann, »irb ein ©tücf beSfelben mit frifebem SBaffer fo lange 
gefprifct, bis berfelbe p feinem ©taub gerfaHen ifi; biefer 
»irb nun in glafcben getban, unb forgfam perfiopft aufbe* 
»abrt; auf p>ci 9flaß SBaffer reicht ein (Sßlöffel PoU pon bie* 
fern ©taubfalf bin , um eS faltt)ältig p machen. 20?an legt nutt 
immer frifdje (Ster p, mit ber 53orjtebt, baß bie ©cbalen nicht 
brechen, unb baß baS flalfmaffer immer »enigfienS einen gin* 
ger hoch biefelben überfpüle; auch muß baS ©efaß an einem 
fühlen £)rte flehen. 9tacb einem 3abre ifi baS ffiaffer in jenen 
©efäßen, bie febon poü »aren, unb »o man fein SBaffer nach* 

S egojfenbat, Pööfg pertroefnet, bie (gier mit einer feinen Äru* 
e pon fobienfaurem jfalf überzogen, unb biefelben nod) fd 
poH unb unperänbert, »ie man fte eingelegt bat. 
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XXXI. <5U)f4)uitk 

Stnbeutmtßen jut 3Iit$nmf>l bet Sictualfcti 

beim ©iitfaufe. 

2) te beße ßubereitung unferer Nahrungsmittel mirb uns un* 
befricbigt (affen, mennmir nicht eine richtige in ben zu be* 
hanbelnben ©egenßänben zu (reffen mißen. Seiber, baß ftch bie 
nothmenbigen Kennzeichen fo unvoUfommen befdjreiben (affen, nnb 
gröfltentt)eüd nur auf ben geübten SBlicf, ©erud) unb baS ®e* 
fü^i berufen. Unfere 33eib)ilfe zur Erlangung biefeS SEBißenS be* 
ftef)t barin, baß mir bie Slufmerlfamfeit beS Anfängers borthfn 
leiten, mo biefeS ßd) atn fchneüßen mahrnehmen unb ermerbeti 
läßt; übrigens belehrt am beßen viel aufmerlfameS !Befehen , 
^Belaßen, ©outiren unb ^Dergleichen. SBeifpfelc hieben geben 
uns viele tüchtige Kunßfenner (in unferm gaH : geinfdjmeder), 
bie faum Nteßer unb ©abel gehörig zu führen, aber gleichmoßl 
ridjtig z u urteilen mißen, meil ße bem zu ©enießenben große 
Slufmerffamfeit mibmen. 2Bir haben zmat im Verlaufe beS 
2BcrfcbenS fchon vieles hierauf ^Bezügliches angebeutet, unb 
fahren fort, baS maS ßd) bei ^Bereitungen ber ©peifen nicht 
aUeS fagen ließ, ^ter zu ergänzen. 

694. SSvn ben Sleifd^gattungen. 

3) aS Ninbßeifd) gibt befanntermeife eine leicht verbaulidje, 
gutnährvnbe, unb felbft bei täglich mieberholtem ©enuße nicht 
miberftehenbe ©peife, maS bei anbern Sleifchgattungen nicht 
ber Sali zu fein pßegt. !Die Kunß fchreitet bann ein, um mög* 
lichß große Ntannigfaltigfeit in ber Nahrung zu fchaßen, unb 
baS Vergnügen beS (SßenS zn erhöhen; benn ohne Suß märe 
baS ®ßen ein trauriges ©efdjäft. liefern ©infchreiten verban* 
fen mir eine große SNenge Necepte, um auf bie vielfältigße 2Beffe 
ben ©aurnen zu ergö&en. N?an mürbe ßch aber fef)t irren, 
ein beßimmteS ©tüd S(eifd) für eine {ebe SBereitungSmeife ge* 
Eignet zu ßnben , morauf mir vorzüglich aufmerffam machen zu 
m'ttßen glauben. 2)er äußere $h e Ü heS ©djenfelS bei bem Ninb, 
obgleich baS beße ©iebßeifd), als Noßbratcn behanbelt , mürbe 
dti fdßedjteS ©eridjt geben; ber Sungenbraten , als SBraten 
ober als SBeefßeal fo fößlid? , iß gefotten taum zu genießen, unb 
gibt überbieS bie fdjmächße SBrühe, unb fo iß eS mit vielen an* 
bern. 3n ^auptßäbten iß man in SBejug auf folcbe SBahl voll* 
lommen ä son aise, nicht fo in Sßrovinzialßäbten, mo man bem 
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ftleifcher bie OtfuSfel *) mit bem ginger begeidjnen muß, bie maft 
3 U fyaben wünfcht , unb ftch febr glücfltch fchäfct, wenn äßittfäh* 
tigfcit »on feiner ©eite oorgefunben wirb. 3)aS fogenannteSa* 
felftücf (©chwangel), bie Slußenfeite beS ©chenfelS bilbenb, 
unb aus mehreren 5RuSfeln beftefjenb, gibt, wiefchon gefagt, 
baS faftigfte, mürbefte unb fchmacfbaftefte ©iebfleifch unb bie 
hefte Brühe. 2)a es oomitreugbein bis gum&nie bie Slußenfeitc 
fcflbet,unb man nicht immer in bemgafle ift, biefe gange -Blaffe 
guoerwenben, fo muß man trachten, wenigftenS einen 
befonberS ben obern, gubefommen. 

fDie innere «£>älfte beS ©chenfelS, bie fogenanntc ©djale, 
t>om ©chlußbeine bis an bas Stnit reichenb , unb wieber au$ 
mehreren 9JluSfe!n beftehenb, gibt eine gute Brühe, ift al$ 
©iebfleifch fchmacfhaft unb mürbe, aber trocfen, baher mehr 
gum Rümpfen geeignet, bei welcher Bereitungsart oiel ©pecf 
burch baSfelbe gegogen wirb, um beffen ©aftlofigfeit gu begegnen- 
9iun !ommt bie fogenannte Beirieb, nämlich Mc 8enbc , 
ein ©tucf feinfäbiger Sertur, faftig unb mürbe ; man bcnüfct 
eS gwar gum ©{eben, gebämpft ift eS aber oorgüglidjer. 

Unter Der $enbe läuft, ftarf in gett eingehüüt, ber foge* 
nannte Sungenbraten (oieretfiger Senbentnusfel) , oon lodferer 
Sertur, gefricft unb gebraten, ober als föinbfchnitten (Beef* 
fteaf) gang oorgü glich- 
en märe gewagt , eine anbere Bereitungsweife mit bem* 
felben oorgunehmen. ©elbft eine mürbe Baftete oon Sungen* 
braten »erfpricht mehr, als fie leiftet, weil ber SRuSfel oorher 
gebärn^ft werben muß , unb in biejer ©eftalt ben ©rftgenann« 
ten nachfteht. 

3e$t fomrnt ber Bloftbraten (SRücfenmuSfel) ; bie befte 
Bereitung beSfelben ift burch beffen Benennung angegeben* 
Sftan bämbft ober fiebet fogar biefen 90?uSfel, aber in großem 
©tücfen. 3)aS gleifch ift mürbe unb faftig, baher fchmacfhaft, 
bie Brühe ift aber fchwach- 

2)fe ©chulter befteht aus bcm ©trecfer, ßugieher unb 
mehreren anbern üftuSfeln, bie ohne Unterfchieb als ©iebfleifch 
berwenbet werben; baS gleifch ber ©<hulter ift mürbe, feinfä* 
big, faftig, läßt aber beim Sranfchiren feine frönen ©c^nitte 
gu ; bie Brühe ift in ber Siegel fchwach. 

H>er Bruftfern (BruftmuSfel) ift feiner bielen Änochen 
halber oon geringer Ausbeute, aber beS mit gett unterwarfen 


*) Unter 3Jht$felti »erfteßt man Heinere ober größere längliche 
gleifcb&ünbel, melc^e burch ifue BufÄmmengiebungösgäjjiflfeit bie Be* 
toegungen beö Äörperö ßeroorbringen. 
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«ett ffleifdjeö regelt feljr frmacfhaft. 2)ie 93r üf)e ifl Mjmadj 
4 jibt aber wäljrenb bem (Sieben viel gutes gett, ba$ mit 93er* 
$anb angewenbet, einigen ®rfafc für bie vielen mitgefauftett 
,ftnod&en letftet. 

Der £al$ unb ba$ 93auc6fleifdj ift ba$ ffierthlofefte attt 
fRinbe, obgleich ba$ ledere faftig unb frmacfhaft ifl ; biefeS 
Wirb in ber Siegel für arme Seute auSgehauen unb ohne 3u* 
wage verabreicht, ber §a($ aber $u dürften vertvenbet. 

Da$ gleifr muß abliegen (mürbeliegen), bevor e$ ver* 
wenbet wirb, weilfrifchgefriartetbaöfelbeunauSftehlir aälje ifh 
Die Sleifcher laffen es awar ein $aar Sage vor bem Sludfyauen 
auöfühlen, allein biefeS reicht nicht aus, unb man tf)ut baher 
wohl, biefeS Obliegen fo viel als möglich au verlängern, nur 
muß eS an feuchten unb mäßig luftigen, fühlen £)rteu gefre* 
hen, weil eS fonft auStrocfnen unb einen verwitterten ©efchmacf 
annehmen würbe. Das am ®ife aufbewahrte gleifr läßt ftch 
jwar lange halten, wirb aber roth, ohne baburch an ©efchmacf 
*u verlieren; eS fpricht wenigeren, unb bie Reiften, welche 
bie Urfache nicht fennen, tragen 93ebenfen, bavon au genießen. 

Die wenigen tfennaeichen beS rohen guten 9ftinbfIeifreS 
finb eine rothbraune frifche garbe , ein bem Drucfe beS gfngerS 
fpröbeS ffiiberftehen , ein awar fchwacher, aber eigenthümli* 
eher, nicht unangenehmer ©eruch, unb enblich gafern, welche 
wahrnehmbar mit lichtgelbem, bei jungen Sbieren weißem gett 
unterwarfen ftnb. 93 ei alten Shieren ift bie garbe bunfler unb 
bie gafer grober. DiefeS ijt leiber alles, waS und bie ®rfah* 
rung an bte §anb gibt; boch vor 5Ttiem muß man fir hüten 
vor ftu altem, wie vor au jungem gleifche. DaS erfle gibt ®e* 
richte von einer unüberwinblichen 3ühigfeit, baS aweite von 
9Rangel an ©efchmacf. 3n ®nglaitb befiehl fogar ein ©efefc, 
baS verbietet, baS 3£inb vor bem vierten 3ahre $u fchlachten. 
Die allgemeine Abneigung vor tfubfleifch grünbet fid> auf bie 
Erfahrung, baß bie tragbaren flühe , erft wenn biefelben auf* 
hören, nufcbar $u fein, gefchlachtet werben, was ein 9l(ter von 
12 bis 14 Sabren vorauSfefct, baher frierteS gleifch au erwar* 
ten ifl. DaS gleifch von gebrauchten Stieren ifi baS werthlo* 
feite; bie Defonomen mäfien folche Shiere, unb bie gleichet 
fTäfeen nur baS gett (Unfchlitt), baS gleifch wirb größtenteils 
|u ffiürflen verwenbet. 

DaS flalbfleifr foll eine weißröthliche garbe haben, unb 
mit weißem gett unterwarfen fein. ®S muß barauf ge= 
fehen werben, baß baS Dhier nirt au jung war, was an beit 
©liebmaßen leirt au bemerfen ifi ; fo aur, baß eS gut genährt 
Worben, was jtr an ben vollen ftrofcenben 9RuSfeln wahrneh* 
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inen lügt @in grogeS Kalb !ann ein zartes greift geben, e(if 
TlefneS aber gibt immer ein fdffaffeS , gefchmadlofeS. 

©o tterfyäit eS ffch mit bem Samme unb ©panferfel; betbe 
haben ein weigeS, fe^r zartes gletfch, aber immer nur bei gu* 
ter Nahrung unb in einem beftimmten SUter, nämlich z*bifd)ett 
brei unb hier SBochen. ©ie muffen gett angefefct haben, weil 
bieS in ihrer 9?atur liegt ; benn bie Muttermilch nährt gut, 
unb erzeugt gett. ©in mageres ©panferfel ift gar nidjt zu ber* 
wenben, weil eS wabrfcbeinlicb franf, ober noch nicht im nor* 
malen 3uftanbe ift, 5)aS ©chafffeifch ift braun bon garbe, unb 
mit fe^r weigern barten gett unterwachfen. $)aS bon ©cböpfett 
(berfcbnittene £ämme(), wenn eS bon guter 33efchaffenbett ift, 
gibt föftlicbe 6peifen bon leichter Verbauung; nicht fo bis 
Mutterfcbafe ober SGBibber. Seiber haben wir auch hierin fo we* 
nig Kennzeichen, um glucflich zu wählen ; ein zart fpröbeS 2Bef* 
eben ber gafer unter bem Ü)rucfe beS gingerS beutet auf gute 
^Qualität. 

SllleS S3orbergefagte bezieht ffch auch auf baS ©ebweine* 
^fleifch-2)ie weibrötblichegarbe bat eS ntitbemKalbfleifcb gemein, 
bie gafer iflt jebod) ftraffer unb ftarf mit weigern gett untere 
wadffen. 

©S fommt oft bor, bag baSfelbe mit Sinfen flehten 3)rü$* 
eben (ginnen) unterwachfen ift; biefeS ift baS 3etchen eines 
franfbaften3uftanbeS. Obgleich eS unrichtig ift, bag ein folcbeS 
gletfch anftedenb fei (bie ©iebbi&e gerfiört jebe s 4rt Kranf* 
beitSftoff; man bat SBeifpiele, bag baS gletfch bon wütbenbert 
©cbweinen ohne 9tachtbeil genoffen würbe), fo ift eS bennoch 
©fei erregenb, unb hierin mag bie gdbigfeit ber Slnftecfung 
liegen, baber eine SBerwenbung beSfelben auf ferne SBeife |U 
gehalten. 


695* Sotit ©eflügel» 

IBei bem ©eflügel ftnb bie Unterfd)eibungSzetcben ztoffchen 
alt unb jung leichter wahrnehmbar, ba man beit ganzen Körper 
ZWifcben ben §änben nach belieben breben unb wenben fann. 
©S uerftebt ftd) bon felbft, bag hier nicht bon bem Süngftett 
unb Slelteften bie $ebe fein fann, ba ihre berfchiebene ©röge 
augenfällig ift, aber baS bollgewachfene noch unfruchtbare bott 
bem fd)on tragenben £ubne zu unterfcheiben, braucht einige 
Uebung. $ie jungen haben nämlich einen weicheren ©chnabel, 
biefere weniger glatt gefchuppte güge, unb einen nur ganz fM* 
nen Slnfafc bon ber fünften Klaue (3ebO/ bei ben ungerupfteit 
jungen ftnb bie ©chwungfebern fpifc zulaufenb, bei ben altert 
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äbgerunbet; je auffallenber biefe Unterfd)iebe erfreuten, befto 
gräßer ifi ber 3wifci)enraum int Sllter. 

SBenn mm baS^unge &on bemalten leicht zu unterfcheiben 
ifl , fo tritt oft ber gaH ein, baß unter ben ©lefchgewachfenen 
baSßine zarter als baS 9lnbere erfcheint, ohne Don außen einen 
Unterfchieb wahrnehmen zu Iaffen. Um jich nun $u oergewiffern, 
brücft man ben ((einen RluSfel, ber fleh &n>ifd)en bem 2(rm* ober 
glügelfnochen unb bem ©pinbelbeine beßnbet, zwtfchen bem 3ei* 
geßnger unb bem 5)aumen feft zufammen; läßt ftd) biefer 9RuS* 
fei leicht ^erquetfc^en, fo barf man ficper fern, ein gutes ©tücf 
unter ber £anb zu haben. 3)ur <h Uebung läßt ftd) auch nach 
ber £aut auf bie gute Vefchaffenheit fließen, nämlich nach 
beren geinheit unb Stürbe. 3)ie garbe, ob ganz weiß ober 

? [eiblich, entfdjeibet nicht, weil bie Nahrung hierauf fnfluirt, 
o hat z* 53- jenes ©eflügel, baS mit RtaiS (türüfchKorn) ge* 
füttert worben, in ber Regel gelbes gett. 

5)aS ©efagte gilt auch Don bem wilben ® eflügel, mit ber 
ginfchränfung, baß bei gafanen unb Rebhühnern, ba ße eine 
lange ßett hinburch baS Rtürbeliegen ertragen/ bie £aut fo 
lofe wirb , baß man baS Dberhäutchen (Epidermis) in feinen 
©lättchen abjiehen fanu, was als ein Kennzeichen beS hinläng* 
liehen SlbliegenS ober ber weit genug Dorgerücften 3erfe&ung 
gilt, aber nicht baS SRürbefein bebingt. 

696« SJotn 

53ei bem Rothwilbe ftnb bie R?erfmale beS Vorzügliche* 
ren, wie bei bem Rinb, nur burch ben Slugenfchein unb allem 
faUS burch ben ®eruch wahrnehmbar. 3)ie garbe beS gleifcheS 
muß entfliehen braunroth, unb bie RtuSfeln Doll fein, als 
®egenfafc zn jenem, wo bie garbe fahl unb bie RtuSfeln ein* 
gefallen unb mager ftnb, was Don fparfamer Rahrung zeigt, 
welches wieberum fchledjteS gleifch bebingt. Rach Änatyfe 
enthalt baS SBilbpret mehr Kali unb etwas weniger (Siweißfioff 
als urfprüngliche Vfcfianbtheile, als baS Rinbj was wohl in 
ber SebenSweife unb ber Rahrung beSfelben begrünbet fein 
bürfte, baher bie Rtöglichfett, baS gleifch beS SBübbretS bei 
fühler äBitterung fechS bis acht VSochen in einer Vetze Don 
ßffig unb einigen ®ewürzen erhalten zn fönnen, ohne am ®e* 
fehmaef Diel Veränberung zu erletben. 

(Sin fold)eS Veizen ftnbet aber nur bann ftatt, wenn bie 
Oerwenbung beS frifchen gleifcheS nicht halb genug gefcheben 
fann, ober wenn baS gleifch ein zu l)<>h e $ ^ ter 
bei bem §irfche unb bem Rehwilb burch Dermehrte (Snben ber 
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©eweifye au bemerten iß. 33ei gut organiftrtemSagbwefen tuet» 
ben nur Me §irfd)e unb 9ftel)böcfe gesoffen, Me S^e^fü^c abet 
uerfd)ont, was aur golge f)at, baß Mefelben ein IjoljeS SUtet 
erretten; bod) wefye bem, ber fold) ein ^ter au bearbeite«/ 
unb nod) mefyr, wefye betn , ber eS a u berae^ren befommt ! 

Gebern tuurben bie £afen fammt ifyrem ©alg aum tfaufe 
geboten, woburd) bie jungem burd) il)r SleußereS leicbt uon bett 
$Hten unterziehen werben tonnten, feitbem aber Me 93älge bem 
SßertfybeS gleifdjeSgleZfotnmen, unb i^nfogar überfteigen, wer* 
ben Mefelben uon ihrem 33alge entblößt feil geboten, unb fo wirb 
utand) auttfno^iger alter $afe für einen jungen an ben 3J?ann ge* 
bracht, ein empftnblidjer betrug, ber (einer (Strafe unterliegt. 

697« $$vn ben Riidyen. 

3)ie gifdje haben ben größten Jöerth , wenn fte nodj U* 
benb getauft werben, was feinen ©runb in ber Ueberaeugung 
hat, baß ein lebenber gffd) ein uolitommen gefunber fei; allein 
e$ gibt nur wenige ©attungen, bie ßd) eine längere 3*it h* n * 
burd) in oerfcbiebenen SBäffem am geben erhalten laffen, wU 
ber tfarpfe, «£>ed)t, Slal, ©runbel unb nod) einige; aber bei 
weitem bie größte 2(naaf)l fommen tobt aum Verlaufe, weil fte, 
aus ihrem gewohnten Gaffer genommen, fef)r halb abßehen. 
93ei folgen muß man barauf fefyen, baß fte bie rnöglZß tür* 
aefte3«it in biefem 3uftanbe waren; was man baran ertennt, 
baß ihre gloffen, bie baS geben am fd)nellßen laffen, frifcty 
unb rot!) auSfehen. 23etrügerifd)e gifdjer pflegen aber fold)* 
übelauSfeljenbe gloffen mit 53lut au färben; biefeS ^ennaeic^en 
iß bal)er nid)t oerläßlid), bagegen iß ein oerläßlidjereS: baS 
$luge. <Sinb bie 2lugen nod) friZ unb flar, fo iß ber giZ 
nld)t lange tobt, ßnb ft« bagegen matt unb trübe, fo iß berfelbe 
nid)toiel werth, unb ber ©erud) muß entZeiben, ob fold) dn 
gifd) nod) a u oerwenben iß, benn ber ©erud)Sorgan leißet unS 
I )iebei eine wefent!id)e£ilfe. 3ft ber gtfd) biegfant, weid), unb 
hat berfelbe einen fogcnannten ftfdjelnben pljoSZorartigen® erud), 
fo muß man uont itaufe fogleid) abfteljen. ©S gibt übrigens gi* - 
fdje, bie ßd) lange 3^t abgefdjlagen gut galten laffen, wie 
a. 33» ber größere §ed)t, <Sd)tll, 3anber u. a„ aUein fte müf* 
fen aufgebrochen, ßarf eingefallen unb in ©iS gegraben wer* 
ben, bann futbfte in fedjS bis ad)t2ßod)en nod) immer uortreff* 
lid); felbft ber weitere §uc^en fügt ßd) foldjer SlufbewahrungS* 
weife. Schreiber biefeS hat in #olatäßd)en mit geßampftem 
©ife eingeZlagene <Sd)itIe befommen, bie in ber f)etßeften 3«il 
beS (Sommers oier £age lang tranSportirt würben, unb ftd) 
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fcefien 3 ufianb erhielten. 5Dicfeö gibt freilich einen 33ewei$mebr 

S är bie geringe $B$ärmeleitung$*gäbigfeit be$ .£>olze$ (ba bei bet 
Infunft noch ©iS borbanben war) al$ für bie JDauerbaftigfeii; 
bergifebe; aber immerbin auch etnen beweis, baß bie ^älte 
eine jebe animalifebe 3 erfe&ung ab^alten fann$ ben auffaUenb* 
ften beweis ^tert>on gab bor einigen zwanzig 3abren bie *ße* 
ierSburger 3 eitung bureb ben Bericht, baß ein Sflamub (bor* 
fünbfluttgeS in einer ©iSfcbolle auf ber 9Jeoa berabge* 

febwommen, bas nod) «£)autunb £aare nebfi rötlichem gletfdje 
wabrnebmen ließ. $Bei großen gifd>en r wie ber 6 tör, Raufen, 
SCon u. bgl. muß ber ©erueb, bie ©onftfienz unb bie frifebe gär* 
bung bie ©ntfebeibung für bejfen SBraucbbarfeit liefern, 

tfein geben ift aber fo notbwenbig, um einen genießbaren 
©egenftanb zu geben, als jenes beS iftrebfeS. 3) iefe Amphibie 
enthält fobiel $ali, baß bet etwas häufigem ©enuffe beleihen baS 
3 abnfleifcb$u bluten anfängt, beö^alb gebet biefelbeaucb gleich in 
ÜBerwefung über, fobalb baS geben gewichen 3 man muß ftcb baber 

! jüten, tobte ^rebfe anzufebaffen, unb bei ber Zubereitung forg* 
am naebfeben, baß fleh fein tobter unter ben lebenben beftnbe. 
ßS war überhaupt ein febr beroifeber, wenn nicht ein notbwen* 
biger ©ntfcbluß ftcb biefer, im SRaturzuftanbe abfebretfenben Slot* 
pbi&ie als Nahrung zu bebtenen, unb obgleich allgemein beliebt, 
ift biefe Nahrung bennoeb bon zweifelhafter 2 lrt, benn biele 
Stenfcben befommen SluSfcpläge unb franfbafte 3ufäUe nach be* 
ren ©enuß. 


698* f8vn beit ^Pffottjen* 

2 >er größere £beü Pflanzen, bie zu unferer Nahrung be* 
flimmt ftnb, werben bor ihrer Steife berwenbet, ba jte in fot* 
ehern 3ufianbe zartnnb auSnebmenb febmaefbaft ftnb. 3)abin ge* 
hören borzugSweife grüne gifolen (©cboten ber lohnen), grüne 
ßrbfen, 6 pargel, (Spinat, £opfenfproffen, Äoblfproffen, 
Äoblrüben unb alle Slrten Schwämme. 2 )tefe fonberbaren ®e* 
wäcbfe, bie oft über Stacht aus ber ©rbe berbor fließen, ftnb 
"frifcb unb jung eine angenehme unb unfd)äblicbe Nahrung, ba 
hingegen bie alten, abgewelften ben 3Kagen febr befebweren 
unb o|t^ranfbeiWzufäUe herbei führen. 2 >te gebörrten Scbwäm* 
me follten nie als felbftftänbige ©erlebte aufgetifebt werben, fon* 
bern nur als gefcbntacfgebenb anbern 6 peifen beigemifebt, wo 
fte bann gute 3)ienjie leiften. SBei bereit ©infauf muß forgfältig 
barauf gefeben werben, baß fte niept bon Türmern burcblöcbert 
ftnb, was etn 3 eicben wäre, baß fte überftänbig gewefen, benu 
in ben jungen Schwämmen hält ftcb Wn üEBurm auf, in ben aU 
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tcn hingegen fefyr h&uftg. Den ©egenfafc bilben bie (Srbäpfel/ 
melche erft einige Seit nad) ihrer IRcife genießbar werben, ba 
fle hingegen bor ihrer Steife fpecfig, wäffertg unb unfchmacfhaf* 
ftnb, unb auf bie ©efunbheit nachteilig einwirfen. 5£)iefe, beti 
SRachtfchatten berwanbte grucht enthält befonberS in ber ©chale 
©olanin (einen betäubenb mirfenben ©toff), baS jeboch burch bie 
©iebhifce gerftört, unb batyer unfchäblich gemalt wirb. Diefc 
grucht, eine herrliche ©abe ©otteS (benn ber Slermere, bähet 
ber größte $h e tt ber Sftenfchen nährt ftch non benfelben), ftnbet 
eine immer größere Sßerwenbung; barunter jene, woburd) fte 
$u -JRehl umgeftaltet, als 93eihülfe $u anbern 3ttehlarten ber* 
menbet werben. S3on Sßichtigfeit ifi, baß ftch baSfelbe unbc* 
jiimtnt lange bollfommen gut erhalten läßt, was bei ben Srb* 
äpfeln felbft befanntlich nicht ber gaß ifi. Diefe bon mehreren 
©hemifern angegebene SBermenbung ift fo wichtig befunben wor* 
ben, baß mehrere 3eüfd)riften baS Verfahren bei ^Bereitung 
beS SJiehlS wteber gaben, unb jüngft bie fraget 3*itung in 
ungefähr folgenber Ußeife : Die ©rbäpfel werben burch forgfa* 
meS SBafchen bon anhängenber ©rbe unb ©anb befreit, bann 
blattweife gehobelt ober flein geftampft unb in mit SBitriolöhl 
(rauchenbe ©djwefelfäure) nur ein $ro$ent angefäuertem SBaf* 
fer 24 bis 36 ©tunben, ober fo lange gehalten, bis fte freibe* 
melß merben. Die ©chwcfelfäure h at baS ©olanin währettlf 
biefer 3*it auSgejogenj nun wirb baS Sßaffer abgegoffen, unb 
mit frifchem SÖBajfer fo lange abgefpült, bis feine ©pur meht 
bon bem Slngefäuerten mahrnehmbar iff. 9Run merben bie ©rb* 
äpfel auf ^ürben an ber 2uft, beffer unbfchneUer aberinDörr* 
fiuben, bis jurn Brechen gebörrt, unb enblich ju 9D?ehl oer* 
mahlen. DtefeS 3D?ehlgum brüten Dl)eil bem SRoggen* ober 2Bei^ 
fenmehl beigegeben, erteilt bem ©ebäcf mehr 2Beiße, größere 
Socferheit, bejferen ©efchmacf, unb erhält foldjeS bebeutenb 
länger faftig. gür ftch allein läßt eS ftch $u feinem Defg anma* 
d)en, noch weniger fneten, weil eS frei bon Kleber ift. Die 
gewöhnliche Bereitung beS Kartoffelmehls ifi: SDfan reibt bie 
forgfam gejäuberten ©räpfel auf einem Sfteibeifen, bermifcht in 
einem gaß (©chafftl) ben §8ret unter Umrühren mit SBajfer, 
unb läßt eS nieberfchlagen j beS anbern DagS gießt man baS 
SBaffer behutfam ab, nimmt bie Kartoffelfafern bon bem 31t 
SBoben gefangenen 9Wehl ab, gibt auf ben ©ah frifcheS 2öaf* 
fer 5 rührt eSunt, unb läßt eS ftch wieber fepen, welches fo 
oft gefchieht, bis baS reine Sftehl übrig bleibt, meines man 
bann an ber 2uft auSbreüet, unb trocfnen läßt. 

S33ir müffen nach biefer 2lbfd)weifung &u ben berührten 
^flan^en jurüdfehren. Die grünen gifolen unb alle jungen jar* 
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icn Sßßangen »ertragen fein langes $lufbewabren in intern na* 
türlichcn ßußanbe ; e$ muß batjer barauf gefeben werben, baß 
ßenidjt gu lange »orher gepflücft unb bafyer weif ßnb; felbfl bie 
bunfclgrüne garbe unb garte ©pröbigfeft ber gifolen muß »or* 
$anben fein. 3tt großen ©täbten werben bie gifolen hunbert* 
Weife »erfauft unb bie ©rßlinge treuer begabt; ber hohe ßkeiS 
hält ßd) «ber nicht lange, weil eine ©oncurreng entfielt, unb 
wenn ba$ erße «gmnbert 4 fl. foßet, fo foßet baSfeibe in acht 
Sagen einen ©ulben, in »iergeljn Sagen einen halben ©ulben, 
unb fo b**ab, bis ße ben $reis beS gewöhnlichen ©emüfeS 
erreichen. 

©ang fo »erhält eS ßd) mit grünen ©rbfen; biefe müßen 
einmal gepßücft, halb auSgelöß, unb an ü&tann gebracht wer* 
ben , weil bie £uft befonberS nachtheilig auf biefelben einwirft. 

Ser ©pargel ift nicht gang fo empßnblid), man fann ben* 
felben mit bent untern Sl)eil ber ©tämrne in frifdjeS SBaßer 
geßeßt , unb »or ©onnenltd)t »erwahrt , einige Sage frifd) er* 
halten, febod) erhält eingu lange fo aufbewahrter ©pargel einen 
bittern ^eigefchntad. Ser ©pargel Wirb auch fünßlich getrieben, 
fo baß man benfelben im Sänner unb gebruar, freilich um 
einen hohen *ßre4S haben fann. Saburd) wirb aber nur ber 
Sftuhmrebigfeit ober ber ßaprice gehulbigt, bennberfo fünßlich 
ergeugte ßehet bem naturgemäßen weit nach* 

Surd) bie befannte tfunft , grüne ©urfen ein 3al)r lang 
»otlfommen gut aufgubewahren, iß bem hohen ßketS ber @rß* 
linge biefer grud)t »orgebeugt, benn man wartet gang bequem, 
MS eine 9torm im greife eintritt, um ßd) neuen SBorrath bei* 
gufchaßen. $fod) h^ er ' n Iß ** oon 2Bid)tigfeit, ßch möglichß 
frifd^e SBaare gu »erraffen, was ßd) nad) ihrem 5leußern 
leicht beurtheilen läßt. 

3n 33etreff ber greife läßt ßch nicht einmal eine annähernbe 33e* 
ßimmung geben, weil ßch berfelbe nad) ber Nachfrage richtet. 
Um ßch febod) »or bem Ueberhalten gu fchüfcen, muß man an 
mehreren ©tänben anfragen, unb nach hen erhaltenen greifen 
ben Sergleich giehen , ober ßch an Erfahrene anfd)ltcßen. (SS 
fß übrigens feine gu foßfpielige ©d)ule, ba man in ber ©djä* 
fcung halb felbß ein heißer werben fann; ßete Slufmerffamfeit 
unb einige Erfahrung fd)üßen gegen bie kniffe unb Ueber»or* 
theilung ber Sßerfäufer. 
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Sie $<tfelfttttfee. 

XXXII. frbtynitt. 

Die 33^ a^laeitett unb ©peifeaettel betreffend 

699. ^auSitdjeS SJlafcl ber ^ranjofett. 

©S mag Manchem wunberlid) erlernen, baß ©peife$ettel 
entwerfen gelernet werben folle, ba es hoch fo natürlich tft, 
baß man gibt, was baS £auS oermag; biefeS gilt nun freilich 
oon jenen Haushaltungen, bte ba wenig vermögen, unb bei 
benen (£in ©ertci>t bie gan$e s JDRafyl$eit ausmacht. @6 wäre aber 
fefyr unrichtig/ wenn man barauS fc^Iießcn wollte, baßeinHauS, 
wo nur (Sin ©erlebt aufgetifcht wirb, unoermögenb fei. 93ci* 
fpiele hinüber geben uns bie franjöftfchen unb tnSbefonbere bie 
wohlfjabenben Raufer ^Bürger, bie mit ihrem Pot-au-feu feht 
jufrieben ftnb. Dtefer Pot-au-feu befteht in einem fchönen©tü<f 
$inbfleif<h, baS mit allerlei ©emüfen gar gelocht wirb. Der 
Difd) wirb aber febr reinlich unb elegant gebeeft, nicht geringer, 
wie wenn siel aufgetragen werben feilte, eS werben einige Del* 
ler 3mbiS aufgcfe&t als : frtfehe Butter, 9ftabiSchen, in(Sffigge* 
legte ©emüfe, ober ©cpwämme, wohl aud) mit (Sffig unb Oehl 
angemachte gifche, Rümmer u. bgl. 3n bie 93?itte fomrnt bann 
eine ©djüffel mit bem gefottenen gleifche, baS mit ben gefotte* 
nen ©emüfen umfrän^t ift; bie Sörübe wirb (nämlich ba, wo 
man febon etwas mehr gaejon macht) burchgefeiht unb mit ge* 
bähten 33rotfchnitten befonberS frebenjt. 9htn wirb baS gleifch 
theilS mit bem ©emüfe, tl)eilS mit bem fauer gelegten ober, unb 
jwar am gewöbnlicbften, mit ©enf genoffen, unb baS beiliegenbe 
©emüfe nach belieben oerjetyrh 

Da baS gleifch bie Hauptfd)üf|el gibt unb gewiffertnaßen 
baS gan$e 3Rahl auSmad)t, fo wirb ein größeres ©tücf 
gleifch gelocht ; baS größere ©tücf bleibt im Wochen fehmaef* 
bafter, unb mau wieberl)olt bann gerne bas Sangen na ch ber ©djüf* 
fei. Da übrigens baS *ßarifer 3Bei$enbrot fehr gut ift (worauf 
bie s Jßarifer ^olijei ein wachfameS §luge hat) unb bie granjofen 
überhaupt gerne otel 33rot genießen, fo finbet bie (Sßluft ihre 
33efriebigung. Dergranjofetl)ut gerne etwas oorttehm, unb fo 
muß ein Deffert erfcheinen, baS gewöhnlich in tfäfe unb £)b(l 
befteht. Das lefctere barf nie auSbleiben, benn eS ift für bie ©üb* 

28 
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Idnber, was ber traten für bcn 9lorbldnber; jenes mitbert, 
befcpwicptigt, biefeS reigt, ftdrft, weldjeS bie climatifcpen 2$er* 
pdltniffe bcbingen. $ie Ädlte wirft auf bie £aut unb influirt 
auf bie $8etbauungS*SBerfzeuge, fo zwar, baß jte oft Heißpun* 
ger erzeugt, ba hingegen bie Hipe Harfe SluSbünftungen »erur* 
fadpt, unb baburcp bie Verbauung fd*wdcpt. granfreicp ift zwar 
im ©anzen fein füblicpeS Santo, pat aber grbßerentpeilS füblicpeS 
(Slima , unb baper bie ungezwungene grugalitdt beS SBürgerS. 

2)iefer Pot-au-feu toer granzofen Ift eine 9tacpapmung toer 
$ud)ero ber frugalen (Spanier. SBeibe befielen aus gleifcp unb 
©emüfe, mit bem Unterbiet), baß bie lederen feine 33rüpe 
machen, fonbern nur wenig SBaffer anwenben, baS gleifcp rnepr 
bdmpfen als focpen, unb ben Saft bann als Sauce für ben 
*ßucpero benüpen. $)er einigermaßen gegrüntoete ©inwurf, baß 
biefeS ©eridpt burep feine ©införmigfeit ermüben müjfe (ob man 
ftdp fdßon an gutem tttinbfieifcp nic^t abzueffen pflegt), fannman 
mit bem SBecpfel ber ©emüfe begegnen , unb ba ftcp aus bem 
Söecpfel ber SBegetabilien fepr fcpmadpafte Suppen bereiten laf* 
fen, fo fann man mit bem Hauptgericpt wed)feln unb gcitweife 
einen traten ober ©erlebte aus gifepen aufftetten. Solcpe Sin* 
orbnungen gepören nun in baS SBereicp finniger Hausfrauen, 
worin fte burep SBirtplicpfeit drntett unb burep dflpetifcpeS $rei* 
ben beglücfen fönnen. 

?00. J&äu$Itd>e$ fce$ äßtettet föutgerS. 

2Bir 2)eutfcpen ftnb in unferer -IKaptung etwas um* 
fidtiblicper ; baS einzige ©eriept ber granzofen muß bei uns in 
brei umgeftaltet werben , ndmlfd) bie SBrüpe burep oerbidenbe 
Subfianzen naprpafter gemaept, zur Suppe, baS gleifd) mit ei* 
ner Sauce ober fonft einer Sutpat, unb baS ©emüfe mit einem 
SBelege oon gleifcp als ßufpeife aufgetifept werben. 2)iefe SBelfe ift 
zwar etwas foftfpieliger, wirb aber burep ben SBebarf an reicppalti* 
gerer 9iaprung notpwenbig. 3)er 3mbiß ift bei uns zwar nodp 
niept allgemein, beffen duften fdüt aber in bie Slugen, unb fo 
ift gu poffen, baß wir biefeS feine SluSfunftSmittel , bie Haftig* 
feit ber ©ffenben zu zügeln , unb oft geringfügige Sacpen unter 
einer gefdttigen gorm an ben Mann zu bringen, uns noep an* 
eignen werben. 2)ann fommt ber SBraten mit Salat. Sin geft* 
tagen wirb eine Meplfpeife unb oft noep ein SBraten ptnzu ge*» 
tpan. 2)er $ifcp ift auf folcpe SBeife reidplicp befefct; man ent* 
beprt aber Jene 3i*rlid)feit’, welcpe oft baS ©emeinfie oerebelt 
3)er Materialismus allein ift Pier waprnepmbar, übrigens ifi 
auep fein «Berpdltniß zwifepen gleifcp unb ©emüfe. Sitte Mebi* 
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dner bonDtuf fiimmen Darin überein , Dag $wei Drütheile »ege* 
tabilifche unDnurctn 2)rittheil animalifche Nahrung bem Sflen* 
fchenamfluträglichfienfei; wenn u>ir aber bei tiefem iöiafyle alles 
ju Begetabilien rechnen, was nicht abfolut gleifch ifi, fo fönnen 
wir böchfienS baS Entgegengefe&te auffinbem 2Benn es nun bie 
berftänbige Hausfrau baf)tn abänberte , bag fiatt ber gefattelten 
3ufpeife $wei ober brei ©ernüfe, bie in ber Beifebaftung unb 
Suberettung nicht höher an flehen fommen bürfen, um baS 9ftinb* 
fleifcb gegeben, unb jenes gleifch, bas jum Belege ber 3ufpeife 
batte bienen foHen, in einer allenfalls beränberten ©cflalt als 
felbfifiänbigeS®eri<bt angetragen würbe, fiatt bem traten aber ein 
$aar geller mit JObfl unb gwei anbere mit leichtem Bacf* ober 
3ucferwerf (was im £aufe bereitet fe^r billig $u flehen fomrnt) 
auffefcen liege, fo würoe biefer Umtaufcb wohl halb gefallen, 
unb bie Auslagen würben ftcb um etwas oerminbern, was eine 
einfache unparteiliche Berechnung leicht erweifen fann ; ba bin* 
gegen ber $ifd) burch bte Sluffä&e t?on Sntbig unb IDeffert ein 
f etliches, bornehmeS 2lnfeben erhält, unb biefeS feine [Rücfwir- 
jfung auf bie Umft&enben äugert, benn eS beurfunbet eine freund 
liehe 2lufmerffamfeit für felbe, was bem geinfühlenben immer 
angenehm ifi. UebrigenS ifi eS gar nicht barauf abgefeben, bag 
ber Braten entbehrt werben folle, eS fann ja bie zweite gleifch* 
fpetfe ein Braten , unb bon ©alat begleitet fein. 

701« Urtümliches 

Bürgers« 

Unfere Wohlhabenheit Bürger befefcen ben $ifch noch reu 
eher / eS fomrnt nämlich nach bem Btitbfleifch bie gefattelte 3n* 
fpetfe, nach biefer ein Eingemachtes, bann eine Blehlfpeife, 
enblich ber Braten mit ©alat. 9lach unferer unmaggeblich borljer* 
gehenb angebeuteten Slnorbnung würbe nun in bie s D?itte beS %u 
fcheS (auf acht ©ebeefe), baS SRtnbfleifch mit einer gemachten ©rün* 
fpeife garnirt, gefefct; baS wegbleibenbe Belege ber 3ufpetfe 
würbe hier Heller Smbig befreiten, als einen Heller mit gerei- 
nigten ©arbeiten, einen mit Butterfchnittchen unb feinen ©djln* 
fen befireut , einen mit grünen ©urfen unb einen mit Erofetten 
bon Uebriggebüebenem. 9iachbem baS gleifch beritehrt ifi, fomrnt bie 
©chüffel mit bem Eingemachten, als jfalbfleifch mit ©par* 
gel ober Blumenfohl, ober SGBilbbret mitButterfrapfel, oberauch 
eingifch, als £ed)t ober ©cbitl mit Butterfauce. Bach biefem 
fomrnt ber Braten mit Begleitung bon ©alat. 3fl enblich ber 
Braten auSjul)eben, fo fomrnt ein frifcher Blumenfiraug auf 

beffen ©teile, unb hier Heller Ü)effcrt auf bie ©teilen beS 3m* 

* 
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MffeS. $)iefe$ !ann Befielen au$ frifchem ober troefenem 
Dbfte, aus $äfe, SBacf* ober 3ucferwerf. 3)ie Auslage bafür 
beeft bie weggelaffene Sftefylfpeife. 

2)iefe fleineXafel macht ftcB burcB eine angenehme 3ierlich* 
feit, unb etn befdjetbeneS $ornel)mthun bemerfbar, welches 
nicht in ber befchränften 2fn$al)( ber ®peifen, wohl aber in be* 
ren 2öa^l unb Begleitung, nätnlid) ben 3mbiffen, 2)ejfert k., 
unb ber ^norbnung beS ®an$en $u fudjen ift. 

SBenn übrigens bie Speifen fo gewählt werben, baß fte 
für SlUe taugen unb folglid) allen gereicht werben fönnen; wenn 
bie Bereitung gut, unb baS ©etränf angemeffen ift, fo bleibt 
bem perftänbigen s X£enfchen fein 2Öunfch übrig, als allenfalls 
jener, baß eS bod) immer fo fontmen möge. 

Glicht gegen bie geringe Slnjafyl ber (Speifen werben bie 
Klagen ber unbefriebigten ®afte gerietet, fonbern immer nur gegen 
bie unjwecfmäßige 2Öal)l ober üble Bereitung berfelben; unb 
foll unS btefeS nicht ein beutlicher gingerzeig fein , wohin wir 
unfere größte $lufmerffamfeit gu richten haben? 2ßir föntten 
nic^t oft genug wieberholen, baß bie Regeln ber geläuterten 
jfoebfunft für unSpoit Söichtigfeit ftnb, baß eS nur burch bie* 
felben möglich wirb, unfere Bhmfche unb unfer Verlangen ge* 
hörig zu regeln, unb uns auf 2öenigeS, gerabefür unfern £ör* 
per geeignetes 3 u befdjränfen. 2Bir foUten uns ja nicht abhalten 
laffen, in biefem gemeinhin unwefentltch erachteten ©egenftanbe 
alle bie SBortheile aufzufuchen, bie berfelbe in reichlichem 3Raaße 
gewähren fanti. 

Snbeffetr, wenn eS fchon einleuchtenb ift, baß nur bie ein* 
fachfte, nach bem jebeSmaltgen 93ebürfniffe angemeffenfte 9tah* 
rung bem s 3J?enfd)eu wohlhefömmt, fo gibt eS bennod) gelegen* 
heiten, wo biefelbe in gewiffer s Jttenge unb SÜfcannigfaltigfeit er* 
ftheinen muß, wie bei größeren *Berfantmlungen unb ©aftereien, 
wo nicht allein ber Blagen, pielmehr auch bie ©itelfeit unb 
fftuhmrebfgfeit 33efriebigung fucht. liefen fRücfjtchten jufolge 
utüffen folche ©aftmahle ober bie fogenannten tafeln ber höheren 
(Stänbe aus (Berichten beftehen , welche theilS burch ihre ©röße 
wohl auch burch ihre (Seltenheit, tl)eilS burch ausgezeichnete 
Bereitung imponirett unb in bie Beihe ber *Jkachtgertchte ge* 
hören ; unb wteber aus folgen, bie jtd) burd) angenehmen @e* 
nuß unb leichte Verbauung empfehlen. 

702* 9tacf>tma$le» 

gießen in ber golbenen 3eit Slbenbmable, Pon ber £ageS* 
jeit, inweld)erfte gehalten würben, fo benannt, unb welche nach 
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bem Uebelflanb alles beffen , was bem freien SBillen ber 9D?eiw 
fcheit unterworfen ift, nach unb nach an bie Mitternacht bin ber# 
rüdt worben ifl. ©ie follen immer nur aus leicht berbaultchen 
©peifen beheben, unb zwar ohne flarfe SJteije ber ©ewürze, 
bamit bie Verbauung leicht bor ftd) gc^e, unbbem halb barauf* 
folgenben unb erquicfenben ©chlaf nid^t b>itiberüc^ fei. &u$ bem# 
feibett ©runbe werben alle ^i^igen ©etränfe bermieben, unb 
nur folcbe Meine gereicht, bie fleh burcb Milbe unb ßteblid)# 
feit au^eicbnen. 

©olch ein Nachtmahl befleht aus weigern ©ingemachten, 
einem traten unb ©ornpote nebft etwa« leichtem 3udetwerf. 
£)ie flare ©uppe (93rühe) ober ©erflenfchleim wirb in ßaffee# 
bedjern herum gereicht. 

703. ©a&elfrufcflutf. 

3ft ein Mahl neuerer ßeit, in welcher baS Mittagejfen 
weit hinauSgeriidt, ben 3wif<henraum bon bem eigentlichen 
grühftüd zu groß lägt, um nicht einen unbehaglichen $eighun# 

, ger zu erzeugen, unb aus beffen ©egenfafc lieberlabung herbei* 
Zufuhren, worauf benn Sftachthetle für bie ©efunbheit ent* 
flehen mügten. 

©olche3wifchenmahle ßnb jeboch nur in *ßari$ unb Sonbon 
an ber $ageöorbnung, wo ber ©cfchäftSgang erft am fpäten 
borgen feinen Anfang nimmt, unb folglich in ben *4benb hinein 
enbet, baher ba$ Mittagmahl erfl gwifcheit fechSunb fiebenUhr 
gehalten wirb. 3u.fold)en grühflüden werben gleifch unb gifdje 
aufgetifcht, aber nur jene, bie geröftet, gebraten, ober ingett 
gebaefen werben, ©uppen, *Rtnbfleifch, ©ingemadfle mit ©auce 
Dürfen nicht erfdjeinen, eben fo wenig bie eigentlichen Mehl* 
fpeifen, ©r&neö unb ©ul$en; etwas Sadroerf, als SButterpa* 
fletchen unb leichtem 3nderwerf flnbzuläffig, bagegen flnb Lüftern 
tn Menge obligat. $hee, Kaffee unb ©hocolabe nebfl $unfge* 
bade müffen borhanben fein. 

©3 gibt ©ebrduche unb ©inrichtungen , bie unfeheinbare 
sßeranlaffungen zu ©runbe haben, fo z- 93. ein ungefchidter 
^auShofmeifter war unbeholfen unb ©fei erregenb im 93or* 
fchneiben. Man war gezwungen , baS Sranchiren in berauche 
oerrichten zu laffen, bie ©peifen famen bann zierlicher unb 
wärmer zur $afel, unb baburch war ber Beifall ber 93erftänbi* 
gern erreicht. Man entwöhnte ftd) bon bem zur ©chau fleden ber ©e* 
richte, weil anberfeitS ber ©ewinnüberwiegenb war, unb fo warb 
eS bem SBerftanbe möglich, bie Dberhanb über ©itelfeit unb *ßrahl# 
fucht z« erringen, bie barin beflanb, eine $afel überfchwäng* 
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(ich mit ©peifen $u befepen , unb biefelben gleichfam $ur ©djcm 
ju fieKen. DieÄöc^e haben fünfte aufwenben muffen, um beut 
miferabelfien §uhn ein fcböne$ v 2lnfehen $u berfchaffen. 5)aburch 
würbe auch ber Einfluf? auf bie öffentlichen ©afiereien, bic 
fleh oft in foftfpielige ©chwelgereien überboten, erreicht, 
benn wie bad ©rogt^un an ber $afel oerfchwanb, warb 
man (eicht gewahr, wie wenig ber Sflenfcb $ur ©ättigung be* 
barf, unb wie nothwenbig bagegen bie geringe $ln$ahl ber 
©peifen gut fein folle. 

3 um ©lücf für bie ©ache ging ber 3mpulS bon oben aus, unb 
bie neue Einrichtung gewann ©eltung. 3efct werben jwar noch 
©aftereien gehalten , aber nur burch Umftänbe beranlajjt, bie 
berücfftchtigt fein wollen. Um ben Unterfchieb bon {e&t unb bor 
gwan^ig 3ahren bemerfbar $u machen , wollen wir ein *ßaar 
©peife^etteln ^ier aufeetchnen. 


904« ^pm^ttel. 

$uf gwanjig ©ebeefe im neuern ©tpl. 

ÄI ave (Suppe mit ^afchnocf cm 

3wei 5lu«wecb3lungen. 

©efotteneä 9ftinbfl[eifch mit gemachter ©rünfpeife. 
juchen mit hoUünbifcher 33utterfauce. 

3mei (Eingemachte« 

f wei ©Rüffeln mit Ragout bon kühnem, 
wei ©chüffeln mit ^afenfchnitteu in Prüften. 

Smei ®tünipeifen 

3wei ©chüffeln mit 93(umenfoI)l. 

3wei ©chüffeln mit(£hanipignon$ in fleinen Prüften. 

3met traten« 

3wei ©chüffeln mit Kapaun* 

Qmi ©chüffeln mit Rebhühnern. 
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fttoet füge 0petfett. 

3wei ©Rüffeln mit ©chalotten ober 33acfwerH 
3wei ©Rüffeln mit Harer ©ul$e unb Er£me. 

2Id)t Seiler Stttlnf?* * 

3mei SeUer ©arbeiten mit feinem Kräutchen. 

3wei Setter ©chinfen mit gleifchfulj. 

Sßier Seiler mit 39utterpafietchen. 

3Icf>t Seiler ©effert* 

S3ier Seiler mit £)bfh 

SBier Seiler 3ucfertverf # unb bann 

\ 

3tt>eterlet ©efroriteS* 

Stadlern ber 3mbffj unb bie $wei 2lu$weth$lungen auf bie 
Safel*) gefefct ftnb, werben bie ©äffe gebeten *ßla& gu nehmen, 
bie ©uppe wirb auf einem ©eitentifch angerichtet unb herum 
frebentf. 9hm wirb ber 3mbifl ^erum gereift, bann wirb $u 
bem Shnbfletfch, unb enblich jubem gifd) gekritten , aläbann 
fornmen bie jwei Eingemachten ganj h e M$ aus ber &üchc, enb* 
lieh bie jwei ©rünfpeifen. Sefct wirb bie Safel abgeräumt, an 
bie ©teilen be$ SntbiffeS fommt ba3 2)ejfert ORachtifd)) unb auf 
bie ©teile ber $lu$wech$(ungen werben bie traten gefefct. 2Bemt 
ber traten freben$t ift , werben ba$ Sacfwerf unb alSbann bie 
©uljen herum gereicht. 

©olcher ©erbice geht leicht unb fchneU bon ©tatten, e3 tfi 
wenig SBeränberung wahrnehmbar, unb ba$ gan$e 9flahl ifi in 
brei SBtertelflunben beenbet. ©olche Eile ifi jwar fein 23ebing# 
nif ; bietletcht noch eine Heine Uebereilung be$ JReuen; mancher 
alte £err würbe gewij* gerne feine ©peijen länger fauen, unb 
ba$ Vergnügen be$ Ejfen$ gemächlicher wünfehen; bieS liegt 
aber in ber angenommenen Sanier ber grau bom £aufe, bie 
ba$ 3eichen jurn Sluffiehen gibt unb bie ©efettfehaft in ben an* 
fiofjenben ©alon ‘.führt, um ben Äajfee einjunehmen. 


*) 3n früherer würben bie Suppen auf bie Xafel gefe&t, uitb 
bie Damen vom $aufe mufften bie Honneur« machen unb biefelbm 
oorlegen, bann mürben bie Suppentöpfe abgehoben unb bür# 

*n>et grofje Stücfe erfe^t , ba^er bie ^Benennung 2lu$me<h6* 
Jungen. 
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705* @titc $afcl 1>vn jttxtttjtg ©ebenen* 

93 o r $roan$tg 3af)ren. 

3m Cuisinier Royal. 9?acfy t>em 93?. 6ourct, geroefe* 

nen Äocfy fce$ Königs Don Spanien. 

§ 

Deux Pota^eiü. 


Au naturel. 

Au ris , puree de racines. 

Deux Helevees. 

Piece de boeuf garnie. 

Brochet a l’indienne. 

Dii Entrees« 

Ris de veau saute. 

Filets de volaille a la Saint-Garat. . 

Saute de filet de perdreaux rouge. 

Ouenelles au consomme. 

Petites bouches. 

Cotelettes de veau piquees, glacees, sauce aux tomates. 
Saute de cotelettes d’agneau. 

Poulets ä la chevaliere. 

Saute de filet de merlans. 

Carpe farcie , sauce italienne« 

Deux plats cle roti. 

* __ 

Une poularde de Mons. 

Cinq becassines. 


Deux Elans« 

Un gros biscuit. 

Un buisson de petits gateaux. 

Huit Entremets« 

Gelee d’oranges. 

Gelee de marasquin. 
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Genoise. 

Pets de Nonnes. 

Chicoree a la cr£me. 

Cardon a l’espagnole. 

Choufleurs, sauce au beure. 

Oignons glaces. 

Vingt-quatre assiettes de Dessert. 

2Bie liebenSwürbfg einfach erfcheint unfere $afel gegen 
biefe fran$öjtfche ? SBir haben $wei (Eingemachte unb p>ei ©rün* 
fpeifen unb gwei fuße ©peifen, gegen awan&ig , beriet ©erichte 
im obern ©peifejettel, welcher SBulfibon 5lrbeit? welche ©d)Wie= 
rigfeit, bag alle biefe ©peifen qerathen? benn burch ein migra* 
tf)ene$ ©ericht leibet bie gan$e$afel. SBelcherSlufwanbenblich, 
nm alle biefe Vktualien l>erbei gu fchaffen? 

706. Sie golaenretlje im (£rebeiuett b*t 

Spetfeit. 

Vei häuslichen Wahlen fann wohl feine Siebe fein bon 
einer golgenreifje tm (Erebengen , ber brauch ijt entfdjeibenb ; 
man würbe gegen ben allgemeinen brauch h an beln, wollteman ba$ 
(Eingemachte nach bem traten auftifchen, aber nicht gar fo be* 
ftimmt hergebracht unb einfach erfcheint bie ©ache, wenn cS 
fid) um ben ©crbice einer größeren $afel banbeit. (ES fommt 
biel barauf an, bag bie ©peifen in gehöriger Drbnung, mit Siüd* 
ficht auf ihr $lcugereS auf bie £afel gefefct werben, mehr aber 
noch, bag eine gewiffe golgenreihe beim Verabreichen berfelben 
beobachtet werbe, weil ber ®efd)matfjtnn feine 2lbfprünge leibet ; 
unb wenn ©egenfäfce no.thtuenbig ftnb, um ba$ ©peciftfche eines 
©erid)teS bemerfbar gu machen, fo finb bie(Ertreme für gleichen 
(Enbgwecf bennoch hinberlich , weil fie baS 3n$wifd)enliegenbe 
gleidjfam unbead)tet laffen. 5)er VewetS für bas ©efagte wirb 
leicht erwetSltch, wenn man fich nämlich bie Heine SMhe nimmt, 
nad) einem fiarf fügen ©erichte, ohne 3roifchenfpeife gu einem 
ftarf faueren gu übergehen, ober auch umgefehrt. 

Slufbiefe(Eigenthümlichfeitunfereö ©efdjmadjtnneS grünben 
fich folgenbe Siegeln für baS ©erbiren ber tafeln. 

1. $)aS Verabreichen ber ©peifen mug im ©tetgerungSwege 
gefächen, nämlich eS mug bon bem ©infachen, Silben, gu bem 
3ufammengefe^ten unb im ©efdjmacf mehr SluSgefprochenen ge- 
fchritten werben. 

2. SluSbiefer allgemeinen Siegel entfpringen bie fpecietlen, 

Benferö .ftodjlmd). - 29 
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nämlich: baß bic weißen (Ein g entarten bor ben braunen, uitb 
in ber SReihe beiber immer bon bem bloß 5lngenehmen $um Äräf» 
tigern gekritten werben muffe. 

3. 2)er äunffgriff nad) bem fräftigffen Eingemachten, ®e* 
müfe bon feinem linbernben ©efchmac! au präfentiren, um ben 
überrefaten ©efchmacf«nerben neue Empfänglichfeit au geben, 
ift aur pofltitoen Siegel geworben. 

4. SBenn mehrere traten erfebeinen, fo muffen bie, al« 
foId)er erfcheinenbeit gifetye, bor bem@efiügel ober einheimischen, 
unb biefer bor bem SBilbbraten , unb bei biefem leßteren bie 
weißen »or ben febwaraen bargereicht werben. 

5. SBenn mehrere fuße ©eridjte bem traten au folgen ha* 
ben, fo muffen bie 5Rehlfpeifen bor bemfelben fommen. 

6. Unter bem SBacfroerf gehen bie warmen ben falten , unb 
bie weniger fußen jenen, bie ftarf in3ucfer gehalten ffnb, bor. 

©leicher ©rabation unterliegen bie.Sßeine unb ber SRach* 
tifch, wobon weiterhin mehrere«. 

707* ©er (Dessert ) 

9Ran hat gefunben, baß nach *> em eingenommenen SDtfahle, 
welche« mit ber lebten Fracht au« ber dlücbe al« beenbet au be* 
trachten ift, ein ruhige« Verhalten währenb eine« furaen Seit* 
raume« auf bie Verbauung einen wohltätigen Einfluß äußert. 
Sillein biefe« ruhige Verhalten würbe ftch a u einer $ein geftal* 
ten, wenn man blo« auf ein ruhige« 6ißen, ohne alle 3er* 
fheuung befchränft wäre. Ein ernfte« ©efpräd) ift ber S$er* 
bauung aber nicht günffig; ©chera unb lieben«würbtge Saune 
pflegen ftch bet bollern Etagen nicht leicht einaufinben, wenn fte 
nicht befonber« beranlaßt, ober burch anbere Mittel herbeige* 
führt werben. fDiefem Uebelffanb hat man baburch a« begegnen 

J efucht, baß bemSluge, bem ®eruch«organe unb ber Süftern* 
eit be« ©aunten« noch Einige« baraureichen berfucht würbe, 
welche«, ohne gerabe bem Sttagen befchwerlich a« fallen, tum 
©enuß anreiat, bie beabftchtigte 3*it ber SRuhe angenehm macht, 
unb bem 6d)eine nach bebeutenb berfurgt. ©cbon bie Sitten wa* 
ren barauf bebacht gewefen , bal)er ber Urfprung jener «gjofpoe* 
ten, welche bei ben ©riechen unb Römern ihre ©ebichte wäl)* 
renb be« $?ahl« a u tecitiren hatten. Unter Earl bem ©roßen 
waren währenb be« 9Rahl« Sßorlefungen eingeführt; fpäter fan* 
ben für fo eine lurae 3)auer berechnete bramatifebe SBorffellun* 
gen (statt; enblich lauten bie üttimtefänger, unb aulefct £afel* 
muftfen. Sltlein jeßt ift auch biefe« 93erbauung«mtttel berfchwun* 
ben, weil ein au tiefe« Eingreifen auf unfer ©efühl, Welche^ 


Digilized by Google 


339 


hiebet flattftnben mufjte, ben beabjtchiigten ©nbzwcd nämlich, 
bloS angenehmer 3 *ffireuung nicht entfpredjen fonnte. 

Vei bem Deffert mug nebft bem ©efchmad unb ©erud)ftnn 
vorzüglich für ba$ ©rgöfcen be$ 2 luge$ geforgt, folglich ber 
6 chönheitSjtnn aufgeboten, unb auf bie Dafel übertragen wer* 
ben 5 baher ift bie gefällige, feböne ober rei^enbe Vorrichtung 
bcS 9Rachtifd)e$ faß eben fo wefentlich, al$ bie fein nuandrte 3 u* 
fammenfefcung unb Bereitung beö 3 nderwerfS felbfh 

Durch baö vorteilhafte Slufrichten be$ fd)önßen £)bfted 
muß eine gewijfe güüe, bei jenem be$3nderwerfö unb Vonbonö, 
©efchmad unb 3 icrlidj^eit »orherrfc^en 3 bennvott folchen tflei* 
nigfeiten, für bte man faum einen Vamen hat, unb bie al$ 
vereinzelte ©egenflänbe faum bemerfbar ftnb, hangt mehr ab, 
al$ man gemeiniglich z« glauben verfugt ift. 2 lu$ btefent ©runbe 
Wirb ber Suruö fogar auf bie ©efäße auSgebehnt, bie beftimmt 
finb, ba$ Deffert zu faffen. Darum werben biefe Deffertteller 
zierlicher geformt, al 6 bte übrigen axtö ben 6 ervicen, ober fie 
werben fo gemalt, baß fie al$ jhmftwerfe betrachtet, in \)o* 
hem SBerthe flehen. 5lud eben biefer Slbftcht werben auch Die 
Zierlichen ©taffeleien, Dempelchen unb Dantburin$ über benfelben 
aufgerichtet; welche Arbeit viel ©epufcte$, manches Artige unb 
manchmal wirflich Schönes barbieter. 

Der Vachtifch befieht nach Dem jefcigen ©ebrauche auSDel* 
lern, beren Anzahl jene ber Speifen nid)t überfchreitet , bie 
Verkeilung beS fleh ähnlichen , unb bie genauere Symmetrie 
beim 2luffe$en iß hier wie bei bem Servicen ber Speifen zu 
beobachten. Die im Vorbergehenben aufgefiellten Regeln bergol* 
genreihe ftnb bem Serviren beS DeffertS anzupaffen. Demnach 
wirb zuerft baSfrifd)e £>bft präfentirt, unb zwar baS Vfilbfüße, 
bann baS Starffüße unb angefäuerte. V?an würbe einen groben 
V?ifjgriff begehen, wenn man SlnanaS vor ben dtirfdjen barreu 
chen wollte, üffienn ©ompote im Deffert vorfommen, fo werben 
• fte nach bem frifchen £)bfte gegeben, bann folgt baS einfache 
Vadwerf, als ViScuiten, bann baS glaftrte, enblich jenes 
Vadwerf, als fpanifche SEBinbe, DouronS, Vfacronen u. bgl. , 
giriert Schneezuder, Tablettes fondantes unb Bonbons a la 
goüte. Den Vefchluß beS DeffertS macht baS ©efrorne. 

Das ©efrorne fcheint ben Sllten nicht befannt gewefen zu 
fein; man ftnbct wettigßenS feine Erwähnung beSfelben. (SS 
fcheint übrigens, baß z u biefent djemifchen (Srzeugniffe eine 
gähigfeit gehört, bie nicht einem 3 eben gegeben ift; benn 
bie Veftanbtheile unb Regeln, nad) welchen ©efrorne bereitet 
Werben, ftnb lange fchon fein ©eheimniß mehr, allein es gibt 
einzelne 3nbivibuen, bie hierin über alle anberen hervorragen. 

00 * 
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(Sine befottbere ©rwüßnung oerbient bad oott Einigen ge* 
fabelte, oon t)en Steiften aber geliebte ©etränf, ber &affee, 
beffen Bereitung gerabe bei und auf bem ßötßfien ©rab ber 93oH^ 
fommenßeit $u fein fc^eitit 5 weber bie Araber unb dürfen, bie 
ißn abgefotßt , trübe unb fammt bem Saß $u trinfen pflegen , 
noeß unfere SRatßbarn, bie 9torblanber unb SBefHänber, bie 
benfelben bloß ald einen Sßeeabfub genießen, fönnen mit bem 
unferigen in Sßergleicß treten. 

(Einige ^erjte ßaben ben Kaffee $u ben giftig wirfenben 
Stoffen gestylt. 3 >ie wißige Antwort bed 3)octord gonteneUe, 
ald man ißn in einer ©efeüfcßaft, wo bie 93 eßauptung flattge* 
funben, baß er ©ift fei, um feine Meinung fragte: Sßenn ber 
Kaffee wirflicß ein ©ift fei, fo müfie er bemerfen, baß biefed 
wentgfiend ein langfamed fein muffe, inbem er ed feßon atßtjig 
Saßre lang genieße (ber £)octor war befanntlicß an bie ßunbert 
Saßre alt), tfi eine eben fo treffenbe ald launige 2 Biberlegung 
einer folcßen SÖeßauptung. Üebrigend ßat ber berühmte 5)octor Ure 
unlangfi ben Kaffee, $ßee unb (Sacao cßeniifcß unterfueßt, unb 
gefunben, baß biefe brei Specied nebfl ben anregenben, oiel 
^aßrungdfioffe enthalten. 3 )ie rooßltßuenbe SBirfungbed feßwar* 
gen Äaffeed auf bie *Berbauungdwerfyeuge ift fo allgemein an* 
erfannt, baß fein ©aftmaf)l, ja fein Waßl bed woßlßabenben 
SGBiener^ oßne biefen föftlicßen £ranf befcßloffen wirb. 

2)ie Sitte will, baß ber Kaffee nießt bei $ifc ße, fonbern 
trenn bie $if(ßgefellfcßaft, bie $afel oerlaffenb, in ein anbered 
3 immer ftd) begeben ßat, präfentirt werbe. 3 )iefer unfeßeinbare 
Umftanb fiüßt fteß auf ben biätetifeben ©runbfaß, baß ed naeß 
eingenommenem Waßle gut fei, für eine 'ißeile eine aufreeßte 
Stellung anjuneßmen, wobureß ber Wagen eine freiere Sage 
erßält. 

706« ®ie gfolgettreiße ttn (5rcfceit$eit bet SBeiite«. 

2Bir ßaben ©elegenßeit geßabt $u beobachten, baß bie San* 
guinifer nur leießte, meßr füße ald faure SBeine goutiren, ba 
ßingegen bie ^ßlegmatifer meßr bie geiftigen, bie Welancßolifer 
meßr bie fräftigen, bie ßßolerifer aber bieabßringirenbenSßeine 
»erließen pflegen, unb baß bie erfiaunlicße Wenge ber Slbfhi* 
fungen, oon bem leießten mouftrenben ßßampagner, bid $u 
bem füßen Walaga, oon bem milben *ftßeinWein btd jum gei* 
fügen Sofaier, unb oon bem etwad fauern £)efterreid)er bid ju 
bem eblen abfhtngirenben SBorbeaur mit ben unenblicßen Sßerfcßie* 
benßeiten ber menfd)lid)en Naturen beinaße im ©inflange fleßen. 

2 )emnacß gibt bie Snbioibualitätber ©äftebie ftcßerfteSBei* 
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fung $ur r echten ©ahl ber ©eine im Slllgemefnen , unb bie 
berfchiebenen Sebenöperioben biefdbe fpecielt. 2)er3ugenb über- 
haupt, unb bem frönen ©efcf)lechte tnöbefonbere, fallen nur 
fparfam unb leichte ©eine crebenjt werben, in ^Betracht bet 
leichteren Erregung unb be$ leicht möglichen UeberretaeS ihrer 
Serben, gür fold)e Snbhribuen finb 9th e * n roeine ber leichteren 
©orte unb ©bampagner mousseux, befonberö jener bon Aye, 
bie bor$üglichfien. 

$)em Spanne, bon feingewöhntem ©aumen , fann fchid- 
licherweife nicht anberS, al$ mit 39urgunber, altem 9^^einn>ein, 
©hampagner*©ec unb ©abera*©ec aufgewartet werben, 

2)em ©reife werben nur alte ^Rheinweine unb ber eble 33or- 
beaur wohlbefommen , weil befonberd ber lefcte ben Äopf nicht 
beläfiiget, ben ©agen aber ftärft, in welcher ©tgenfehaft ber- 
felbe aßen Steinen borangehet. 

©olche ©eine werben inbeffen nicht auf bie $afet gur 
freien SMöpofttion geteilt, fonbern in befHmmten 3tttfchenräu- 
men bie ©orte angefagt unb bem ©ünfehenben präfentirt. 

©o pflegt man $. 33. bei einer fplenbiben $afel, wenn ju 
bem 3mbiü duftem fommen, bie immer bor ber ©uppe genof- 
fen werben, Chablis ober Sauterne, ober auch l’Hermitage- 
blanc , ohne Slufiern aber , unb ebenfalls auf ben ©enufj be$ 
3mbiffe3 Maderasec au geben. ©äf)renb beS ©ahlS bis $um 
traten wirb ber Sifchwein ferbirt ober gur 2)i$pofition aufge- 
ftellt; biefer !ann au$ ber Sfteilje ber Defierreicher ©eine ge- 
wühlt werben, alö 33ifamberger, ©teinfirchner, SReufiifter, 
©rinjinger, 92ufjberger u. bgl., ober au$ S^h^uweinen, al$: 
Äattenheimer, SRittelheimcr , SRirnjieincr , Baubenheimer, 
SRarfebrunner u. bgl. beftehen. 

33ei ben ©ingemachten wirb SBurgunber herumerebenat , 
unb jwar: Coulange oberTonneur, Beaume, Pomare, Ris- 
bourg, Volnaye, Vosne, Chambertin - pourpre unb la * 
Romanie, ober aus ber 3fteihe jener, bie fich bem Hautgout 
mehr nähern, al$: Chateau - grille , Cote-röti unb Her- 
mitage. 

©äfjrenb bem 33raten wirb ber Bordeaux crebenjt, unb 
gwar: St. Julien ober St. Aubrien, Chateau la rose, 
Chateau Margaux , Chateau la Tour , Chateau la Fitte. 
•hierauf ber Champagner unb borauglid) d’Aye, enblich als 
^önig aller ©eine ber eble Rheinwein uoraüglicher Sahrgänge 
unb ©einberge, al«: Hochheimer cabinet, s 5?arfebrunner ca- 
binet, 9ftübe$heimer unb ©chlofj 3ohanni$berger. SRun ift 
ba$ 5Rabl als boüfommen gefchloffen anjufehen; allein au$ beu 
im3ßorhergehenben enthaltenen ©rünben wirb nun ber 9ta<htif<h 
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(dessert) aufgetragen, unb währenb bemfelben SBctne cre* 
Sengt. SWan gibt feiten mehr alö gwei (Sattungen, unb gwar 
auö ber Steife , al$ : Rivesalte , Grenade , Muscat lunel , 
Frontignan, Malvasin, Malaga, Canarisec, Xeres, Ali- 
cante, Constance, ber bte liebliche €>üjjigfeit be$ Coudrieux 
unb bie mouftrenbe (Cigenfcpaft be3d’ Aye bereinigt* 

9tun wirb bie Safel aufgehoben , unb bie ©efeUfcpaft be* 
gibt fiep in ba$ (Compagnte*3imtner , um ben Kaffee gu nehmen. 
•tRacp bem Äaffee fommt noch ber ebelfte aller SBeine, nämlich 
ber Sofaper*2lu$bruch , wenn man fo glucflich ift, jtch ben ecp* 
ten berfcpaffen gu fönnen; benn nur ein gang fleinerSh c il eined 
fleiiten ©ebirgeö liefert benfelben, unb wenn man bie (Confum* 
tion auf ber gangen 5Belt (berfelbe ttrirb in Sflmertfa unb Oft* 
inbien angetroffen) in Vergleich bringt, fo müffen neungehn 
3wangigftelbe0felben burch bietfunfi nachgemacht werben. tiefem 
folgen noch ßiqueurä, aber nur jene, bie ein Sßaar Sapre auf 
bem 9Keere gugebracht haben , weil bie immer gleiche Sempera* 
tur be$ unteren 6d)ifföraume0 , unb eine immerwährenb leichte 
^Bewegung gu beren (Sutwerben auffallenb beiträgt. 

(709.) (Einige 5lufmerffamfett forbert bie berfcbiebenefjorut 
unb ©röjje ber (Släfer gu ben 2Beinen unb £iqueur$. 

@o hat man 33urgunber* unb 33orbeaur*©läfer, beren un* 
gefähr acht auf eine SBouteiOc gehen, welche anberthalb Sßfunb, 
ober etwa$ über eine halbe SDiaafjglüffigfeit enthält. 

9th e mn>etngläfer bon grünlichem ®lafe, in ftorrn ber $o* 
fale geblafen, beren fünf bi$ fechö auf eine SBouteiUe gehen. 

(Cnbl.cp j’er, beren gehn biö gwölf auf etne SÖoutetlle 
gehen, unb gum ÜÖtaberafec, 93itterwein ober SBermuth bie* 
nen. 2)ie (Champagner* ©Iäfer ftnb hoch/ bon ber @pifce au$* 
laufenb unb fiep immer erweiternd um baS9Kouftrenbe02Beine& 
gu begünfiigen. 

2)ie!Deffert*äiBetne werben in ©tängelgläöcpen eingefcpenft, 
beren fechgehn bia achtgehn auf eine SBouteitle gehen. 

(Snbltcp fommen bie eigentlichen SiqueurgläScpen, beren 
ucpt unb gwangig btö breifjig auf eine S3outeille gehen* 

(710.) 6elbft bie Semperatur, welche bie SBetne haben tnüf* 
fen, foll berücfjtcptigt werben. 6o muß g. SB. ber (Champagner eine 
@tunbe bor beffen (Crebengen in gefiampfteS (Ciö gegraben, unt) 
erft gum (Cinfcpenfen herausgenommen, entftöpfelt, eingefcpenft 
unb fogleich getrunfen werben , weil bie Äopienfäure , hieben 
pifant lieblichen (Sefcpuiacf fo fehr erhöht, unb in comprimirtem 
3uftanbe in bem 2Beine enthalten ift , bei aufgehobenem (Se* 
genbruc! baö SHouftren beranlafjt, aber fchnell entweicht. 
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$)ie weifen Seine bürfen nid)t unter ad)t ©rab Sfceaumur 
(als bie mittlere ÄellersTemperatur) abgefühlt fein. 

3Me rotten Seine muffen bie 3inrner*Temperatur »on 
»ierjehn ©rab höben, um in ihrer SMfommenheit genoffen 
werben $u fönnen. Die 99outeilIen muffen bemnad) einige©tun* 
ben »or bem ©ebraud) in bewohnten 3 inunern fielen 5 in (Sr* 
manglung biefer 3eit wüßten bie Staffen in lauwarmes Söf* 
fer getaucht werben , bis ber Sein bie »erlangte Temperatur 
erhalten hätte. 

3u ©abelfrüljftücfen werben fiarfe Seine crebenjt, weil 
hier bie SebenSthätigfeit aufgeregt werben barf. Diefe 3eit ift 
übrigens bie gefährliche für jene Seine, biemiebt eine gewiffe 
2 ln$abl 3 al)re hinter ftd) b>abcn / wie ber Defterreidjer , bie 
Sibeinweinej ober bie ein gewiffeS 5llter überfebritten höben, 
wie ber ©höwpagner, SDtouffeur unb einige £iqueurweine$ ober 
enblicb für jene, bie eine Mesalliance höben eingeben müf* 
fen, ober burd) Unwiffenheit unb trügerifd)e 2 lbftcbten »erfälfd)t 
worben finb. Die ©inne finb um biefe Tageszeit am fdjärfften, 

. unb bie feinfie Nuance, fo wie bie leifefie £interltft werben 
fcbnell bemerft. 


711* $rattfd)treit. 

3n jener 3eit, ölS bie fünfte nad) einem taufenbjäbrigen 
©chlafe bem Siebererwacben nahten, woju bie Mebiceer befon* 
berS beitrugen, war bie jtod)funfi Diejenige, welche fid) in 3ta* 
Uen am fcbnellften emporraffte, »on ba nad) granfreich »erpflan^t, 
in großen ©hren gelangte, fo $war, baß man nid)t feiten bie 
Sid)tigfeit beS Mannes, nach ber 8 lrt, wie berfelbe fein «£>auS 
gu führen »erfianb, beurtheilte. Damals war eS ®itte, baß 
ber £err beS §aufeS bie ©b ren *>er $öfel iß eigener $>erfon 
auSüben mußte, worunter aud) baS Tranfd)iren begriffen war. 
©elbfi Subwig ber Sßiergehnte fanb eS nicht unter feiner Sürbe, 
ein £ubn auf bie grajiöfefie 8 lrt *u $erfd)neiben. ©in Tranfd)ir* 
meifter am «£>ofe (ecuyer tranchant) war ju einer (SbrenfteUe 
erhoben. UebrigenS gibt eS hierin eine 8 lebnlid)feit mit ben@it* 
ien ber alten ©riechen, benn Römers gelben höben eS nicht 
entehrenb gefunben, nebft bem ©djwerte baS ©chlacbtmeffer unb 
ben ©ratfpieß gefd)frft ju hönbhöben. Diefer Ton höt bei ben 
granjofen fo ftarf geherrfd)t, baß bie Tranfd)irfunft als eine 
©laufei in bem ©rjiebungSplane einqefdjaltet würbe, woburd) 
ber größte Beitrag gefebah, um bie Äochfunft $u höherer 81 d)* 
tung gu bringen, welches nun für bie gan$e Nation »on 
SSortheil ift , benn grafifreid) »erfleht nun bie ewiliftrte Seit 
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mit £öd)en,unb ju bem cnglifchen ©prichwort: As mani fren- 
ches as mani cooks ©eranlaffutig gab. 

5)ie ©roßen unferer 3*it fyaben ftd) freilich bon biefer (ä* 
fügen Shnabilität gan$ loSgemad)t, unb $war fo, baß fte fic^ 
gleich ,ben ©äften, unb wohl aud) noch mehr bebienen (affen, 
ohne ftd) biel um bie übrigen £ifd)gen offen $u befümmern (2luS* 
nahmen unbenommen). 

3)ie SBefenbeit biefer fogenannten $ranfd)irfunft (»on 
trancher, fdjneiben, aerfd)neiben, abfdjneiben, »oneinanber* 
fdjneiben, burd)fd)neiben , borfdjneiben) befielt bornehmlid) 
barin, baß man bie gafer aller gleifdjgattungen fur$ über* 
fdjneibe, woburd) baSfelbe angenehmer für ben ©enuß, unb 
»erbaulicher für ben Stagen gemacht wirb. 3)tefeS Ueberfd)nei* 
ben ber SftuSfeln fann aber nur bann ©tatt finben, wenn man 
bie Sagen unb ben ©ang berfelben genau fennt, unb bie ©in* 
bung ber Knochen auf eine leichte Slrt $u trennen weiß. 

gür bie 3ugenb , bie mit fiarfen gefunben 3äl)nen unb 
ftarfer ©erbauungSfraft »erfehen ift, fann baS ©orfdjneiben 
auf biefe ober jene 2lrt bon feiner ©ebeutung fein ; allein für 
jene, welche bie borbenannten ©igenfdjaften nicht in bemfelben 
©rabe beftßen, unb baS ftnb faffade, bie ©efchafte treiben, 
welche wenig ©ewegung geftatten, unb enblich, bie bon Statur 
ober burch Elfter gefd)Wäd)t ftnb, für folche ift eS burdjauS nicht 
gleichgültig , ob baS, was fie genießen, lang* ober für jfaferig 
ift, baS h c t§t# leicht ober fdjwer »erbaulich fei, bennunfere 
©ßwerfjaige helfen nur unboHfommen nach, inbem bie ©toef* 
Hähne baS gletfch wohl breitquetfehen, aber nicht aerfebnet* 
ben, wo bann bie lange gafer bie Slufnahme in ben ©tagen 
erfchwert, welches ftd) burch bie ©mpfinbung beS 3)rücfen$ 
in ber ©lagengegenb balb genug funb gibt. 

2)aS weitere ©Befentliche beS SranfdjirenS befteht barin , 
baß bie £aut unb fleinen Knochen nicht an einanber $u hün« 
gen fchetnen, fonbern mit bem ©tuSfelfleifd) ein jierliche« 
©an^e bilben. 

©ehr empfehlenswert!) ift bie ®efd)winbigfeit bei bem 
©orfchneiben, fo baß ber traten nicht 3eit h at>c / auSaufühlen, 
unb als unerläßlich nothwenbig fehr fcharfe ©teffer, unb awar 
ein ftarfes unb ein bünneS , baS gehörig biegfam iß , um bei 
fleinen ©raten gef d)id t eingreifen $u fönnen. 

©efchieht baS $ranfd)fren bei $ifd)e , welches bei fleinen 
tafeln ber gall au fein pflegt, fo muß man befonberS barauf 
fehen, baß eS mit Peinlich feit »or ftd) gehe, benn baS ©egen* 
♦heil würbe ftets wiberSöittenbenUmft&enben ftörenb in bie&u* 
gen fallen, ©or bem Sranfcbiren befeftigtman ftd) eine ©erbiette 
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t>ot bie Bruß, um ber natürlichen ^Cengf^Uc^feit »or$ubeugen, 
bie ba entfielt, wenn man immer 5lcbt haben muß, feine unb 
ber 9?abeß&enben Kleiber titelt $u befprifcen. 2)ie ganje Opera* 
tion muß mit bärtiger ©icbe rheit betrieben werben, o^ne jeboefj 
bie anßünbige Haltung be$ Körpers unb bie gerunbete Beroe* , 
gung ber 2lrme außer $d)t $u laßen, weil, wenn gleich bei 
Männern wenig gorberung auf ®ra$ie gemacht werben fott, 
biefelbe bei einem freiwillig unternommenen ©efebüfte bennod) 
nicht gerne »ermißt wirb. 2)a$ trennen ber ©liebmaßen iß bon 
(einer ©cbwierigfeit, wenn man ßcb einige Äenntniße ber Slna* 
tomie eigen gemalt b«t; wtbrigenfallS müßte man freilich burdj 
wieberbolte Berfud)e ßcb in bie ^enntniß ihrer Berbinbungen 
unb Sagen $u fe&en fueben. 

2)a$ Ueberfcbneiben ber gafer ift bann (eic&r, aber bei bie* 
fer muß barauf gefeben werben, baß bie ©dritten nicht aus* 
einanberfalien, welches bei fef)r weich gefönten g(eifd)arten, 
als Sftinb unb ^irfch # leicht $u gefebeben pßegt, wenn 
nicht bie Borßdjt gebraucht wirb, ßcb febr bünner uub fdjarfer 
Keffer ju bebienen. UebrigenS fommt bei großen gleifcbmaßen 
febr »iel auf ba$ Borfe&en ber ©abel an, wobureb ber ©eg en* 
bruc! bem Keffer geleistet werben muß. 5)aS Bteßer foU mit 
leichter »hanb fügeförmig unb nur ganj leife geführt werben , 
weil ein jeber 2)rucf unb unfanfte 3ug bas 3^rquetfcben ber 
gafer unb Slbßreifen ber £aut $ur golge buben. 

* 

712. $afelj!u<tf. 

Unter btefer Benennung wirb ein fcböneS ©tue! Sftinbßeffcb 
»erßanben, welches aus bem ©cbwetfßücf ober ©cbwan$el (bie 
deine, bie große unb bie lange BecfenmuSfel) genommen iß. 
$>iefe gleifcbmaße iß aus mehreren ^D^udfeln gufammengefügt, 
bie an ©alterte, OSmajotne unb ber Binbung beS gaferßoffeS 
unter einanber abweteben. 3cner ber an ben ßtücfgratb* 
Wirbel ßößt, iß bei weitem ber »orjüglicbße unbjum Soeben 
geeignetße, feinfübig, oon (öderer Binbung, mit gett über* 
waebfen, unb entbült »iel OSmajome. $tefer 2RuS(el iß leiber 
»on deinem Umfange, unb nimmt feinen Berlauf in ben langen 
BedenmuSfel , welker an £ürte ber gafer, feßerer Binbung 
unb $rodenbeit »on Oben b*rab immer junimmt , bis enblicb 
ber untere $b e M beSfelben gegen baS ©elenfe in ©ebnen unb 
Bünber übergebt, unb gegen baS untere ©nbe nur ©allertc 
mit äußerß wenig OSmaaome barbietet. 

©in reinlich gehaltenes $afelßücf lüßt bie 3ufammcnfügung 
ber SftuSfel (eicht bemerfeit, nämlich bureb einen fettartigen 
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(Streifen über bejftn obern ©ang. Nach biefern Streifen wirb 
itun mit bem Nieffer gefahren , unb bie Steile trennen ftdj. 
2)iefe fo geteilten NtuSfeln werben enbltd) in halb Singer bünnc 
(Scheiben über ben gaben gefdjnitten, unb wieber in bie porher* 
gehenbe gorm flufammengelegt, ober auf fonjt eine zierliche Slrt 
angerichtet. 


713* 9lt!t&$&raten. 

» 

Die Lenbe, oom Schlegel MS über bie jwet erfien 5Rtp^)en 
(bie lange NücfemnuSfel mit ber gebahnten unb3wifd)enrippen* 
SRuSfel) eignet ftch borgüglid) jum traten / unb wirb bon ben 
gnglänbern als Nationalgericht mit Vorliebe betrachtet. 

üBenn man fd)on bei bem ©omepten gum traten bie bor= 
fpringenben großen Jtnochen mit einer tfnochenfäge befeüigt, fo 
fann man hoch nicht alle Knochen entfernen, unb baburch ent* 
fteht eine fleine Schwierigfeit im Dranfchiren. Nfan muß näm* 
lieh erfl ben garten Lungenbraten bon ben Knochen ablöfen, unb 
mit einem bünnen febarfen SNefferbenfelben in halb ginger bünne 
Scheiben über ben gaben ^erfchneiben (baS gu biele gett, wie 
allenfalls baS Ungehörige, häutige, wirb wäf)renb bem Schnei* 
ben fchon befeitigt), biefe Schnitten werben tn netter gorm über 
ben Heller gereiht, mit bem entquillenben Safte begoffen, unb 
herum crebcn$t. Sefct wirb ber traten gewenbet, unb eben fo 
behanbelt, baS heißt: ber NücfemnuSfel wirb bon bem®erippe 
gelöft unb in halb ginger bünne Schnitten geteilt; ba aber 
biefer NtuSfel fiärfer ift, als ber Lungenbraten, bie Stücfe ba* 
her ju groß auSfallen würben, fo fchneibet man fte feilförmig, 
unb fann fic baher beliebig groß ober flein machen. Der Lun* 
genbraten wirb für harter gehalten, ber locferen ©inbung fei*' 
ner Safer wegen. Die gein*(§ffer wollen jeboch bem Nücfen* 
SNuSfel ben ©or^ug geben, unb $war beS bichteren ©ewebeS 
beS gleifcheS wegen ; es wiberfiteht etwas mehr bem 3af)ne , 
bewahrt ftch aber bennoch als mürber unb feiner im ©efehmaef. 
Nachbem bie ©affe berfehen finb , wirb berUeberrefl über baS 
©erippe in Orbnung gebracht, unb bie Schüffel wieber auf bie 
$afel gefefct, bis felbe burch eine anbere auSgewechfelt wer* 
ben fann. 


714. ©rr SBritfifertt 

ift jener Dheil be« DhtcreS, ber gebilbet wirb, wenn bie 
©ruft gefpalten, unb bann mittelft beS DurchhauenS ber Nippen 
bon bem Nücfen getrennt wirb. DieferDh*il wirb nicht leicht 
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als Dafeljiücf aufgetifcpt. DaS SBruflfleifcp ift aber faftig unb 
gart, wegen ber »ielen gettbrüScpen, mit welken es häufig un* 
terwacpfen ift; eS ftnbet baljer oiele Liebhaber. Sttit bem Dran* 
fairen bat eS ba feine 9?oth, weil feine Prätention auf fcpöne©tü* 
dt gemalt werben fann, fonbern man fcpneibet ein größeres 
©tücf bon ben Rippen mit einem Llntheil ber Knorpeln GftruS* 
peln), unb gert^cilt biefeS in Heinere ©tücfe über ben gaben 
ber gafer. Da bieS gletfcp fett ift, fo werben pifante Dunfen, 
unb borgüglicp ©enf, beigegeben. 

715* OebämpfteS föleifd). (Boeuf ä la mode.) 

Obgleich ein jebeS ©tue! gletfcp gebämpft werben fann, fo 
nimmt man bennoeb borgugSweife piergu jene %\)ti\t, btc ffarfe 
Raffen gfeifcp ohne Änocpen barbieten, unb biefeS iff ber gaH 
bei bem SöecfenmuSfel (bie ©cpale), nämlicp jener $beil, ber 
an ber inwenbigen ©eite beS ©cpenfels, bom ©cplufjbeine bis 
an baS ifcnie herab, ben 9ftaum einnimmt, unb aus mehreren 
SKuSfeln beftept. DiefeS gleifcp wirb wegen berDrocfenpeit fei- 
ner gafer, bie wenig gett enthalten, mit biefen ©peeffepnitten, 
welche mit ©a lg unb Pfeffer ftarf gewürgt ftnb, häufig bem ga* 
ben nach burepgogen ober gefpieft, unb funftgemäfj bepanbelt. 
©et bem Dranfcpiren wirb nun borgüglicp barauf gefepen, 
ba$ , ba baS ©cpnetben über ben gaben gefepiept , bie ©peef* 
fepnitten gehörig wahrnehmbar ftnb. Die ©cpnitten bürfen übri* 
genS bie ©röfje einer £anbfläcpe unb bie Dicfe eines fleüten 
gtngerS niept überfepreiten. 

716* ©er Sungenbraten« (Le filet de boeuf.) 

717* ©et Clofibraten« (La cöte de boeuf.) 

718« ©ie ® dp ultet« (L’epaule de boeuf.) 

719« ©et *£al$« (Le cou de boeuf.) 

Der fogenannte Lungenbraten (oiereefige LenbenmuSfel), 
liegt an ber inwenbigen ©eite beS SRücfen* ober üEBirbelbeineS 
bom ©cplufjbeine unter ber gangen Lenbe bis gur brüten Sfcippe 
hinauf (f. föinbSbraten). Der Sioftbraten (lange $RücfentnuSfel) 
ton ber erften furgen bis gur lebten Stippe hinauf, hat baS (§i* 
gentpümltcpe, bafj gebämpft berfelbe niept gefepnitten, fonbern 
mit bent Löffel abgeftori)en wirb. 

Die ©cpulter wirb nur als ©ieb* gleifcp gebraucht, unb 
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man l)at weiter nichts $u beobachten, als baß bie größeren 
fein nach ihrem Verlauf getrennt, unb über ben gaben ge* 
fchnitten werben. 

S)er «£>alS wirb $u ^Bürgen, unb einige Steile beSfelbett 
$u Sßöcfelgeifcb rerwenbet. 

120. ©et Äalb$*®d>lä9el* (Le cuissot de veau.) 

3)er ©chlägel begebt aus mehreren 5ftuSfeln , twn benett 
bie ©chambeinmuSfel (noix de veau, fricandeau) an ber inmen* 
bigen ©eite beSfelben, bom ©eblußbeine MS an’S $nie reidjenb, 
ben ©chlägel beinahe in $wei %\)e\[e tbeilt, unb als baS *Bor* 
aüglichße ^uerft abgelög , in fyaib ginger bünne ©Reiben ge* 
fchnitten,unb fo weit biefeS auSreicht, herum crebentf wirb.Sfcun 
wirb ber folgenbe ^weifopftge SBacfenmuSfel abgelög. 3)erfelbe 
biibet eine ruttblange gleifchrolle, grobfäbfg nnb iroefen, bann 
bie folgenbe lange s 3acfenmuSfel CDbernuß), bie gleichfalls, 
aber nicht gan* fo faftloS iß , wie jene ; man t^ut wohl , wenn 
ber übrige $heil beS ©chlägels auSreicht, biefe beiben 
SftuSfeln nicht *u tranfehtren, fle fönnen beS anbern $age$ mit 
einer picanten ©auce ein angenehmes ©ericht geben. 9tun fommt 
ber Heine SöacfenmuSfel (Unternuß), berfelbe gibt ein $arteS 
unb faftigeS gleifch- 

2)aS $ranfchiren bietet weiter feine ©cbwierigfeit, nur 
mug man Söebacht nehmen, bag eS über ben gaben gefcbelje, 
unb bag an jebem ©tücf ein Slntheil ber frußirten «£>aut, ober 
ber braunen Oberfläche bleibe. 

121* ©er®al&$:9£teren&ratem (La longe de veau.) 

©o wirb bie eigentliche Senbe, bom ©chlägel bis über bie 
jwei erßen furjen Rippen hinauf geh erßrecfenb, genannt. $ie 
mit gett überwachfene Wie re unb ber fehr jarte biereefige Sen* 
benmuSfel bleiben an bem traten. Ü)er 9iücfgratl)fnochen wirb 
bor bem traten mittelß einer ßnochenfäge in ginger fchmale 
©tücfe burchgefägt (gepieft). 

S3ei bem £ranfchtren wirb bie 9tiere abgelöß, unb mit bem 
biefelbe einhüflenbengett in balbftngerbünne©cbeiben jerf dritten, 
unb ben 3)amen &uerß crebenjt; bann wirb baS übrige nach 
torerwähnten Sinfchnitten geteilt unb crebenjt. 2)te Outeffer 
tragen fein 93ebenfen, bie Knochen mit ben £änben anjufagen, unb 
baS gleifch bon benfelben genau afyulöfen, weil biefeS baS 
fehmaefhaftege ig. 3)en 2)amen barf man foldjeS freilich nicht 
gumuthen, $umal biefe juweilen mit «gwnbfchuhen fpeifen. 
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: . 93ei großen ober vornehmen Safeln, wo cS nid)t wohl an# 
aeht, fid) intt Knochennagen abjugeben, wirb ber ganje 9fluS# 
fei von bem *Rütfenbein abgelöfi, unb bann in gefällige <5tüd# 
chen jerfchnitten. 

192. ©te fialfcäbrufl. (La poitrine de veau.) 

Die KalbSbrufi bietet fchon ©djwierigfeiten im $ranfd)i# 
ren; fte gibt im ©runbe einen fehleren traten , aber beim 
häuslichen 9ttai)le fomrnt foldjer bennod) Vor. Um biefem 93ra* 
ten ein gefälligeres Slnfe^en $u geben, unb bie Ausbeute einiger# 
maßen $u vermehren, wirb berfeibe gefußt, was bei bem 3er# 
fchneiben bie eigentliche ©cßwierigleit bilbet, benn bie gülle 
barf nicht h^rauöfallen, fa eS muß an jeber (Schnitte ein DheiC 
berfelben befinblich fein. Der traten wirb $u biefem 3n>ede um# 
gewenbet, an ben Rippen ift leicht wah^unehmen, wo fte an 
bie Knorpeln flößen; in biefer Dichtung wirb bas SJteffer ge# 
führt, unb bie Sörufl ber Sänge nach in awei Dfyeile geteilt; 
e$ muß aber fo gefchehen, baß ein 5£l)cil ber Sülle an bem 
übrigens garten unb leicht $u fchneibenben Knorpel haften bleibt. 
Diefer $h e ^ ttirt> nun in etwas fchiefer Dichtung in ^alb 
ginger bünne Blätter gefchnitten. Dann werben bie Rippen nach 
ihrer Sänge gerfchnttten , weil biefe aber gu groß auSfaflen 
würben, fo muß aus bem gleifche awifeben einer jeben SRippe 
noch eine (Schnitte gemacht werben. Das @an$e wirb nun wie* 
ber gierlich in bie (Schüffel gethan unb herum creben^t. 

123. ©er <&d>öpfenbvaten. (Le röti de mouton.) 

124. ©er £amm* braten. (Le roti dagneau.) 
125. ©er ®dhlnett*$bratem (Le roti de porc frais.) 

Diefe traten werben bem Kalbsbraten gleich tranfehirt. 

126. ©er SWefcSdhlägeL (Le cuissot de che- 

vreuil roti.) 

• Da ber 9RehfchIagel immer fein gefpidt erfcheint, unb bie 
3JhtSfeln beutlich flu unterfcheiben ftnb, fo brauet man weniger 
auf ihre Auswahl $um (Erebengen $u fehen,benn burch baS Spi# 
den werben fte fo ziemlich alle gleich faftig. 3eboch barf man 
auch h* er nicht aufs ©erathewoljl in biefelben hineinfdjneiben, 
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fonbertt, wenn fie nubor getrennt ftnb , muß man jte in Heine 
©cpnitten über ben gaben jerfepneiben. 

727* Ser SWefcwtcFen* (Le dos de chevreuil roti.) 

Der SReprüden, befanntlidp ein belicater ©raten, wirb ge* 
wöpnlicp ganj gefpidt. Um benfeiben $u tranfepiren , wirb bad 
gleifd) an beiben Seiten bon bem ©erfppe geloft unb in Heine 
©epeiben $erfcpnitten, in ben ©aft ober bie©auce bed ©ratend 
gelegt, unb fogleicp crebenjt; bad ©erippe wirb aber gleidj be* 
feitigt. 

728* Ser gebratene Jpafe. (Le lievre röti.) 

9Jian pflegt ben SRüdenwirbel ber £afen, bebor fie gefpidt 
werben, burepjupauen , weleped man oad ©iden nennt, um 
benfeiben pernaep bequem tranfepiren $u fönnen. Diefed $ideti 
wirb aber niebt notpwenbig, wenn man ben £afen auf bem 
Dranfepir * Deller mit ber ©abel niept burebfticfct, fonbern bie* 
felbe nur foborftedt/ baß ber ©raten niept weiepen fann, men n 
ber ©epnitt bon bem üttejfer geführt wirb ; man palt nämlicp 
bad Keffer feptef aur linfen £anb, unb füprt ben ©epnitt ein* 
bid zweimal unter einigem Viufbrüden fägeformig burep. 3 n 
biefer fepiefen Haltung greift bie ©cpneibe ^wifepen bie SBirbel* 
beine, burepfepneibet bie weteperen ©orfprünge ber in einanber 
greifenben jtnoepen, unb man erpält auf eine leicpte^Betfe palb 
ginger bünne ©cpciben bon bem ganzen Sauden. Die ©epenfeln 
werben bann ebeitfaüd gerfepnitten, bie «Rnoepen berfelben befeitigt, 
unb nun bad ©an^e in bie ©(püffel, bad ©cpönfte oben auf, getpan. 

729* Ser %t>irfd)$temer. (Le dos de cerf.) 

Dad S33ilbpret unterfepeibet fiep bog einpeimifepen 2lnima* 
lien burep feinere gafer unb lodere Dertur; baper bad 5D?ürbe 
bed gleifcped. 2lud biefem ©runbe barf ed niept fenfreept über 
ben gaben gefepnitten werben, um bem3erfaflen ber©cpnittett 
borjubeugen; bied min aber ja niept fagen, baß man naep bem 
gaben tranfepiren bürfe. 

Der «£)irfd)atemer wirb in £anbfläcpe große unb ginger 
bide ©epeiben gefepnitten. 

730* Sad gebratene 0panfer¥eL (Cochon de lait 

a la broche.) 

2ln bem gebratenen ©panferfel iji befanntlfep bie refepe, 
gladfpröbe «£>aut bad gefuepte SBertpboHe, auf bad gleifcp wirb 
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weniger *Rüdft<ht genommen , unb ba es noch fo jung imb $art 
fff, fo fommt ber Sauf ber SDRudfeln gar nicht in betracht. 
Um nun ben angebeuteten (Snbjwecf $u erreichen , wirb ba$ 
©panferfel, bom ©pieße fommenb, fogleich tranfchirt. 9)?an 
fc^neibet auerft ben Äopf fyerab , entfernt bie Unterfiefer unfr 
bießunge, fd^netbet bann bie Ofyren mit mögltchß biel £aut 
herab, unb bann bie Skdenj $ule&t wirb ber$opf aufgemacht 
unb ba$ «£)irn berauSgenommen, ba$ fchwärjliche «fpäutdben ab- 
gewogen, mit ©al$ unb weißem Pfeffer beßaubt, unb SllleS auf 
einen Seiler gereift unb einstweilen crebenjt. 9hm wirb mit bem 
fcharfen ftarfen Dflejfer an bem^ate wwifchen ber ©chulter ber 
©d)nitt angefangen, unb ber Sänge nach einen Saunten breit* 
»om dürfen fortgefahren, fo baß ber ©c^nitt zugleich ben©<hen-' 
fei in feinem Slnfchluß burchfchneibet. Sie 9hppd)en ftnb fo wart, 
baß ße feinen SBiberßanb leißen. Sann wirb bie anbere ©eite 
eben fo »om SRücfen getrennt, bie ©eiten unb ber dürfen in 
$mei ginger breite ©tüdchen gefchnitten, bie ©c^ulter unb ber 
©cfjenfel bon einanber gefchnitten, fdjneU angerichtet unb auf- 
getragen. Saö ®anje fann in nicht gan$ einer Minute gefcße- 
hen fein. 


731* ©et Sdhtnfett (Le jambon) 

wirb entaweigefpalten (borauSgefept, baß bie £aut ober 
©cbwarte abgetöft würbe), jebe £älfte tn Drei ginger breite Steile 
gefpalten , unb btefe nun in 93?eßerrüden bünne ©Reiben über 
ben gaben gefchnitten, fo $war, baß eine jebe ©dritte einen fal- 
ben ginger bid gett habe. Siefe obere Hälfte be$©(hinfen3 gibt 
fd)önere, bie untere ©eite weniger anfprechenbe aber mürbere 
©dritten. ©ie werben auf Seilern reinlich aufgerichtet unb 
mit gleifchfulj regiert. 

732* ©te SButfie. 

@3 wäre eine ©atpre, wollte man bom Sranfdßren ber 
SBürfte reben, aber feine, wenn bom SSorfchneiben berfelben 
bie 0hbe fein foll. £ier ift bte Sßerfchiebenheit biefer befben 
5ßorßeOungen beutlich wahrnehmbar. Sie 2Bürße h^n fh** 
eigenen Simeußonen; bon ber ^apierbünne ber©alamp, ge- 
berfielbide ber (Serbelabe, unb jtletnßngerbide be$ ©pedrna- 
gen$ bte $ur 3ü?eißngerbreite ber Seber* unb SBratwürße. 
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733« ©ebratcttc* c£ütMtd)ett (Rentei)« 

Sei bcm $ühnd?cn iff Dicgcl^ baff ein jebed Stüdchert 
einen St nochen unb einen ^eü ber wohlfchmedenbeu fruftirten 
«§aut ^aben muffe. (Sin fleineS £uhn gibt nur fünf Stüdchert, 
nämlich, gwei Sruftftüde, gwei Siegel (bie güffe) unb ben 
Steiff (untere S^eil bed Südens). 

734* ©erratenes (Le pouIet röti.) 

Sin erwachfened £uh n ober ein gewöhnlicher tfapaun wirb in 
neun 6tü(!e gefchnitten, wobei gleichfalls ein jebeS Stüd einen 
Änochen unb einen $ffeil ber «£>aut haben muff. 9ftan macht 
nämlich einen !leinen£luerfchnitt unter bem^egei be$ Siegels, 
unb trennt benfelben mit bem gweiten Schnitt oomßörper, ft> 
baff man baS Keffer, wenn baSfelbe bis gu bem .Siegel gelangt 
iffc, nur auSwärtSbiegen barf, um ben Siegel loSgufriegen^. 
berfelbe wirb in gwei 3;^eile gefchnitten , unb bie anbere Seite 
auf gleiche SEBeife behanbelt. 9hm wirb ein Schnitt nach ber 
Sänge ber Sruft, einen ginger breit oom 9Dhttelpuncte berfel* 
ben ober bem Sruftbeine jeitwärtS fo geführt, baff man an ber 
Sruftfdjaufel ^erab gu bem glügelfnocpen gelangt , n>o berfelbe 
fic^ mit bem Srufffnochen verbinbet. £ier mufj baS Keffer etwas 
einwärts gebreljt werben, um bie Serbinbung burchgufcpneiben. 
$uf gleite SBeife wirb auf ber anbern Seite »erfahren, unb 
eS ge^t fptelenb non ftatten, oorauSgefefct, man habe eine ffarfe 
gweiginfige ©abel burd) bie Sruft unb ben dürfen geftod)en, 
um einer jeben burdj baS Scpneiben oerurfacfften Sewegung 
einen ©egenbrud gu leifte*. 3efct wirb ber noch übrige $l)eil 
ber Sruft burch ein fägeförmigeS Schneiben oon bem ©erippe 
getrennt unb über bie Cluere entgwei geteilt; enblid) wirb ber 
Steiff, nämlich bie untere £älfte beS 0hitfenS, h era ^9 € W n ^ 
ten, unb bann wirb 2üleS gterlich auf bie Schüffel gethan unb 
fogleich h*nim crebengt. 

935« ®teirtfd)er ftapaun. 

3Me Kapaunen unb berfchnittenen Rennen, befonberS jene 
aroffe 2lrt, bie wir bic italienifchett gu nennen pflegen, wenn 
fte mit 9)?aiS gefüttert werben, erlangen eine ungewöhnliche 
(Dröffe, unb finb in gett gleichfam eingepüllt. SGBoUte man foU 
d)e nach ber oorhergehenb gegebenen SÖSeife tranfcffiren, fo 
würben bie Stüde gu groff auSfallen, was el)er abfcpredfcnb 
als anfprecpenb -wäre. (Ss werben baher bie Siegel jeber in 
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brei,unb bie SBruf l tu fedjS Steile gcrfchnittcn, fclbß bet Steif 
wirb entgwei gefd)nitten. 

736. ©erratener *yafan. (Le faisaa röti.) 

Der gebrateneSafan (>at fo t>ie( STehnlichfeit mit einem Sta* 
paun, baß man fte in einiger (Entfernung nicht gu unterfcheibett 
vermag/ baf)er pflegt man Erßeretn ben gefieberten Jtopf als 
itenng'ithen beigugeben. Diefer prächtige fehr vornehme SBogel 
aus SRingrclien (Slßen, ton bem Stoffe *ßh a fuS) abßammcnb/ 
iß gwar gegen unfer Elima empßnblich, fommt aber in (Europa 
unb torgüglicf) in ^Böhmen bennoch gut fort. Sfyre foßfpiclige 
*ßßege wirb fie inbeß nie allgemein machen, unb ibr Erfcheinen 
iß immer ein Keines Seß, gu bem man gerne ein ß$aar Sreunbc 
labet, um an bem ©Uten Xtjzii gu nehmen. 9Ean befommt oft 
fo große (Eremplare, baß ße bem ßeirifcpenÄapaune nichts nach* 
geben, unb werben bem £efcteren gleich tranfdjirt, bie Keinen 
aber wie baS erwachfene £uhn, nämlich in neun Stücfe. 

737. ©erratener 3nbtatt (Le dindon) 

ober falefutifcher^abn. Diefes ©eßügel hat baS Emporfommen, 
eine günßige brillante Epodje, unb etn £erabfomtnen mit Pie* 
len9lnberen gemein. ES iß wahrfcheinlich , baß ße aus 3nbien 
abßammen, wann unb wie ße gu uns gefommen, tß jeboch nicht 
befannt ; ße haben ßcfy aber an unfer Elima, befonberS in wär* 
meren ©egenben, als Ungarn k. fo gewöhnt, baß ße bem übri* 
gen ©eßügel gleich fortfommen , aber eben beShalb an Selten* 
heit Perloren, worin ein ihres SBertheS bebingt war, 

fo gwar, baß man ße gegenwärtig mit bem Spi&namen eines 
SchußeroogelS belegt. (Ein halb erwachfener gefloppter 3nbian 
gibt einen feinen traten, unb wirb bem ßeirifchen Äapaune 
gleich tranfehirt. 9ßonbem ooHgewachfenen ober großen 3nbian 
werben nur bie SBrüße in halb Singer bünne unb ^anbßächert 
Keine Schnitten geteilt unb crebenjt. Die Siegel unb baS übrige 
©erippe gibt ben anbern Dag als Eingemachtes eine Spar* 
Schüffet. 


738. 3luerf>at>n , 

739. Etappe, 

werben 53eibe bem Snbian gleich tranfehirt, nämlich nur auS 
ber SBruft Schnitten gemacht, unb ber 9teß als Eingemachtes 

30 
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benüßt. ®ie gewähr feinen fonberlicben ©enuß, geben aber 
traten bon ungewöhnlicher ©röße, unb eignen ßcb Daher jn 
®cbau# unD *ßrunf*Stücfen bei großen tafeln unD SBüffetd. 

740* ©ebratene ©ait$* 

SWöge man erlauben, und bei biefent merfwürbigen SBogel 
etwad länger aufgubalten. (Ed unterliegt feinem 3n>cifel # baß 
unfere einbeimifcben ©änfe bon Den wilben, Die ald 3uß&ögel 
bei und häufig erfcbelnen , abßammen. Sie bienen feit unbenf* 
licken 3^ten Dem 9ftenf<ben gur Nahrung, unb waren beliebte 
©eriebte ber Slegpptier, bann Der Körner, fo wie jefct ber $Böb# 
men. ßtacb 9tom würben fte, unb nach ßkag werben ße beer# 
benweife getrieben, um ba begehrt gu werben. 9Jterfwürbig iß, 
baß biefe SBögel, bei und bad Spmbol ber ^Dummheit , Durch 
große SBeltbegebenbeiten gu einer gemiffen Verehrung gelangt 
finb. So iß befannt, baß bureb fte, ober bielmebr Durch tb* 
©efebnatter bad (Eapftolium gerettet, unb fte bedbalb lange 3eit 
binburdb bon Den Römern berebrt würben. 5luf ber $afel ber 
Königin (Elifabetb bon (Englanb ßanb eine gebratene ©and mit 
einer (Etnfaffung bon (Erbäpfeln , ald Die 9?a<bricbt eintraf, baß 
bie fpanifdje glotte, welche beßimmt war, bie Königin gu ent# 
thronen, bur(b Sturm bemühtet worben; baber bie Sitte, an 
biefem $age eine gebratene ©and aufgutifeben, um eine freubige 
(Erinnerung an ein für bad gange fcanb fo glücflicbed (Sreigniß 
immer wieber gu erneuern. (Ed tft übrigend ber eingige SBogel, 
bent bie (Ehre i u $b e *l wirb, bad geß eined ^eiligen gu ber# 
herrlichen, baber wirb eine s JWartindgand ald etwad SSorgüg# 
ücbed geachtet. 

2)ad Sranfcbiren ber ©änfe gefebiebt auf gweierlet SBetfe. 
3m 9J?onat Sebruar unb *Ötärg, wenn ihre 3eugung Durch 
üunß unterßü&t wirb , in einem Filter bon fünf bid fedjd 3öo# 
eben gehören felbe gum Seltenen unb Sururiofen, unb werben 
fo treuer gegart, baß fo ein ©ündeben noch einmal fo hoch gu 
ßeben fommt, ald bie boßgewachfene woblgeßaltete ©and, 
3)iefe jungen SBögel werben ben Hühnchen gleich tranfebirt. 

(Eine 9ttartind= ©and aber wirb Dem 3>nbian gleich trän# 
febirt, mit oer SHudnabme, baß auch bie ©iegel gerfebnitten 
werben, welcbed bei Dem Snbiane nicht immer ber 5aH iß. 3)ie 
febönen Schnitten ber 53ruß werben ^faffenfebnitten genannt, 
ald Slnfpielung auf ben ebrwürbigen Stanb, bei welchem bie 
ßoebfunß bon jeher ficb ber rneißen kennet unb ©önner er# 
freuen Durfte. 

2)er Ueberreß einer gebratenen ©and gibt bed anbern 
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$age$ ein fehmaef hafte* ©ericht, unter beut tarnen einer ©ob# 
poußfa ober (SingefchnitteneS, welker Rame borzugSweife aßen 
Renetten zufommt, bie bon übriggebliebenen ©taten bereitet 
werben. 

% 

741« ©ebratene Steb^nejr« 

91 lies wtlbe ©eflüget zeichnet ffch bon bem $ai)men 
bilrcf) ffarfe fleffchige ©ruff unb fcfywadje ©iegel aus, barunt 
werben bie ©iegel bon einanber gefdjnitten, bie ©ruff ber Reb* 
hühner hingegen in wenigftend Drei wenn fte bollge# 

warfen ffnb, unb nur bie 3ungen werben halbirt. 2)er fpeziff# 
fcf)e ©efthmaef ber Rebhühner wirb burcf) etwa* ©aft.bon bit* 
teren Drangen lieblich gehoben, unb fo pflegt man bei borneh* 
men tafeln biefe grüd)te beijujepen. 

742« 3Balbfdmepfeit« 

S)a$ Sranfcfyiren haben bie ffialbfchnepfen mit ben Reb# 
hühnern gemein; gu bemerfen iff, baß bie ©iegeln bie belifa* 
teffen ©tffen geben, inbem fte an 2Bol)lgef<hmacf bie Stuften 
übertreffen. 


743« S&afelf)uf)n, 

744« @d>neebu|>tt, 

745« äStrJhu&ii, 

gehen, was baS JEranfchiren betrifft, nach ben Rebhühnern, 
©ei bem Sluftifchen werben aber bie ungerupften Köpfchen 
als Kennzeichen bem ©raten beigegeben. 

746« ©a$ &prle<ieit bet gtfdje« 

ffifchc borlegen entfpricht bemborhergehenbenSranfchirenin 
fo weit, als eS ben zu hflnbhabenben ©egenffanb in Heine ©or* 
tionen theilt, mit bem bebeutenben Unterfchieb, baß zugleich 
bie ©räten befeitigt werben foflen. gür biefen 3ü>ecf werben 
ffatt ber SReffer fchneibenbe Söffel, bk eine entfernte Sehnlich* 
feit mit «RaurerfeUen im berfletnerten ©laßffa'be h®&M/ ange* 
wenbet. 

747« ©er @<fritt« 

©roße gifche pflegt man in ihrer ganzen Sänge zu ffeben, 
unb auf mit ©erhielten befpannte ©retten, welche bie ©ertie- 
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fung ber ©puffet auGfüttert, aufoutifchen, unb nehmen flc^ auf 
biefe ffieife oortheilhafter au$. SEBenn Die Sfceifye be$ ©eroiren* 
an bfefelben fomrnt, fo wirb mit bem jilbernen fdjjarfen SSorleg* 
löffel nad) bem oom flopfe bi$ $ur ©c^tpciffloffe oon Statur be* 
jeichne ten ©treffe gefahren , unb fo ba$ gleifch auf eine leiste 
SBeife geteilt; je|jt werben mit bemfelben jroet ober brei gin* 
ger breite ©infehnitte gemacht, unb mfttelft einer gerieften 
SBenbung be« ßöffeld ba$ gleifch ohne ©röten abgelöfi, unb 
auf eine ©Rüffel gereift $ fobalb bie eine ©eite auf biefe SBeife 
abgeräumt ift, wirb ber tfopf fammt ber §auptgröte behutfam 
mit einer f leinen Nachhilfe aufgehoben unb bei ©eite getfyan, 
fo baf bie untere giftete bed gifcheä ohne ©raten jurücfbleibt, 
weiche bann ebenfalls in Heine ©tücfe reinlich geteilt unb 
crebenjt wirb. 3u bemerfen ift, baf jener ber ben 

33auth be$ gifcheS auSmacht ober einfchlieft, ber $artere ift, 
unb baher oorjugSweife ben ju ehrenben ©öfien pröfentirt wirb. 

748* ©etr\§ecf>t* 

2)er fo fürchterliche Sflaubpfch ber Bewohner beS füfen 
SßafferS, wödjft $u «tuet unbefiimmten ©röfe heran; ich habe 
mehrere oon etwa breifjig *Pfunb unter meinen £önben gehabt, 
unter anbern auch einen neunpfünbigen, ber einen anbern $wei* 
pfünbigen «£>echt oerfchlucft, unb fchon $ur £ölfte oerbaut hatte, 
©in beweis, baf biefeS SRaubthier nicht einmal fein ©efcfjlecht 
oerfchont. 

gifche, bie im harten SBaffer fortfommen, wo$u auch ber 
§echt gehört,, wenn ba$ SBaffer nur nicht falt ift, haben ein 
$arte$ gleifch oon feinem ©efehmaef; bie Meinung, bafjT ein 
alter «£>echt ein gröberes trocfenereS gleifch habe, ift gn>arJ ge^ 
grünbet, ber Unterfchieb i)t aber fo unbebeutenb, baf ein 9J?ol* 
i>au*£echt oon breiig $fnnb noch garted gleifch hat. 2)aS $luf* 
tifchen unb Sßorlegen hat ber «£>echt mit bem ©chill gemein, nur 
ift es oiel fchwteriger, ©chnitte ohne ©röten, befonberS auS 
bem unteren 3 U befommm, weil bie feinen ©rathen 

beSfelben lange 2Biberhafen haben, unb bas gleifch baher oiel 
fehwiertger abguiöfen ift. 

^Derlei gifc^c, noch im rohen ßuftanbe in Heine ©tücfe 
gefchnitten, unb bann abgefocht, laffen ftch nicht mehr ohne 
©röten auftifchen. 


749» ®er ^»ttdjeiu 

+ $er juchen fteht in ber Sflitte awifdjen bem ©chill unb bem 
ßachfe. $>aS gleifch if* weif / furg, gart unb oon feinem ©e* 
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fctymacf. 3)aS »eufjcre beSfelben , Der gorm unb ber garbe nach 
gleich bcm gachfe, bie feinfc^uppige £aut tfi eben fo Hein unb 
farbig betupft. 5)aS Vorlegen gefehlt auf biefclbe SBeife wie 
bei beut Schiß, unbgwar noch leister, weil berfeibe weniger 
mit ©röten oerfehen ijt 

750* ©er 

2)aS Vorlegcn beS SachfeS bietet bie geringen Schwierig* 
feiten bar, ba fein fchön rötliches gleifch mürbe unb gart ift, 
fidb leicht burebfehneiben , unb oon allen ©röten, bie oerhöltnifj* 
mäfjig biefer ftnb, als bei ben öorfyergefyenben giften, leidet 
ablöfen läjjt, unb baher ben ©öfien einen ®enu£ ohne alle 
©efabr barbietet. 3)aS Verfahren ifi gang baSfelbe wie bei 
bem Schiß. 


751» ©te gorellen» 

Sie Heinen goreßen werben im ©angen crebengt, unb bie 
©äfie nehmen nach ©efallen eine gange, oberin feltenen gölten, 
wenn biefefben grofi ftnb, einen £f)eil, ber mit bem gifchlöflfel 
abgesehen wirb. 9£un fdjneibet ein 3eber bie §aut oom jfopfe 
bis auf bie Schweiffloffe auf, ^ebt ben Schweif etwas in bie 
«£>öhe, unb burdj eine Heine 9^ad^f)iffc mit ber ©abel löfjt ftch 
bie gange Seite aufheben , fo bafj bie untere Seite ohne ©röten 
auf bem Selter bleibt, ie&t wirb bie aufgehobene Seite mit ben 
©röten nach oben gewenbet, unb gang wie oorfyergehenb 
oerfahren. SaS reine Sfelett wirb bei Seite gehoben 
unb baS garte gleifch ohne ©efahr genoffen. Vei all bem 
ifl bie Vorftcht nöthig , bafjl man währenb beS Verfahrens feine 
feine ©röte oon ber £auptgräte abfiöfjt, bie bann in bem glei- 
che bleiben, unb unbequem werben fönnen. 

752. ©ie Jyormen ber tafeln» 

SSBir fönnen nicht umhin, etwas über bie oerfchtebenen 
görmen ber Safein gu faqen, weil fte ©igenthümlichfeiten ha* 
ben, bie bei gegebenen ©elegenheiten nicht unberücffichtigt blei* 
ben bürfen, unb weil biefer ©egenfianb ebenfalls gur Safel* 
funbe gehört. Sin runber Sifch ift unfireitig ber bequemfie; alle 
*ßla£e fcheinen eine gleiche Vebeutung gu haben, weil baS un* 
ten unb oben nicht fo fehr in bie 3lugen fällt; bie ©efeßfdjaft 
ift fleh gleichfam mehr oerwanbt, mehr genöhert, unb mau ifl 
weniger gehemmt, an bem ©efpröch Xtyii gu nehmen. 
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©$ flnb wahre Jamilientafeln , bet welchen weniger auf 
*ßrunf mit ©peifen unb Dafelgefchirr, al$ auf angenehme, ge* 
fettige Unterhaltung gefetjen wirb. 

(753) . £)vale Difche meinen fchon von ben runben in 
SBegug auf b ad ttkrhäliniß ber ©efeUfd^aft etwa« ab , e$ ßnbet 
eine 8bfonberung ßatt, weileS ^6t>ere unbminbere *ßlä&ebaran 
gibt, unb bie ©efellfchaft auöeinanbergebehnt wirb. 8m wahr* 
nehmbarßen ifl folche* bei einem langen Difche. 

(754) . ©ine lange Dafel wirb gemäht / wenn »feie ©äße 
bewirket werben foüen , wie bei SJWnißertafeln unb öffentlichen 
©aflereien. S3ei folgen tafeln muß ein gewiffe* SSerhältntß 
ber Breite gur Sänge beobachtet werben, bamit ba*Dafelgeräthe 
unb bie ©peifen gehörig aufgeßellt werben fönnen , um Gleich* 
thum unb ©omfort parabiren gu laffen. ©o muffen, wenn fech* 
©ebeefe an ber langen ©eite gu flehen fommen, beren br ei an 
bem abgerunbeten ©nbe $lafc ßnben, wa* gufammen achtzehn 
©ebeefe gibt. 8cht bie gehn ©ebeefe ber Sänge nach, bebingen 
vier bi* fünf berfelben an ben ©nben; größere ©efellfehaften 
fleigern bie 8ngal)l ber ©ebeefe an ben ©nben bie auf ßeben, 
für noch mehr ©äffe fann bie Dafel nur in ihrer Sänge ver* 
größert werben. Die beßimmte ©reite hat ihren ©runb in bem 
nothwenbigen 8ufwanb an Dafelgefehirr, bae ben gehörigen 
$lap haben muß. 

©ei folehen Dafein wirb bie 5Ritte ber Sänge nach mit ben 
fogenannten Dormant* ober ©ptegeln befefct, gwifd)en welchen 
äunßarbeiten ber ©ilbhauerei, al* große ober fleine ©ruppen, 
große 8uffäfce ber äunßbäcferei , ober auch nur Slumenvafen 
mit frifchen unb fünßlichen SBlumen *ßlafc ftnben. 9Jlan wählt 
fünßliche SSlumen unter frifche, bamit ber ©etuch nicht gußarf 
werbe „unb bie ©äße incommobire. 8uch muß Sftaum bleiben für 
ßanbelaber (folche Dafein werben bei abgefperrtem Dagedlicht 
gehalten); bie 3al)l berfelben muß bebeutenb fein, weil ßarfe 
Beleuchtung nothwenbig iß ; e* muß enblich fßlafc Vorbehalten 
werben für bie aufgufefcenben ©peifen, ohne bie Steihe Deller 
gu hemmen , beren ßch bie ©äße gu beb lenen haben. 

©ine folche Dafel, bie oft für ba* £au* von 93ebcutung 
iß, muß mit Umjtcht unb ©efchicflichfeit geleitet werben. Die 
örgeugniffe ber Äüche, obgleich ba* SBefentlichße, fönnen bie 
reiche Umgebung nicht überftrahlen/müffen aber bennoch bie 
Slufmerffamfeit feffeln unb ßrenger 8nforberung genügen. Da* 
ßrebengen ber ©peifen muß nach her angegebenen Drbnung vor 
ßch gehen, ebenfo bie Speisenfolge ber ©Seine beobachtet, unb 
ba* bienßthuenbe ^erfonale mit Umßcht geleitet werben. Sür 
ben £errn vom §aufe erwächß eine befonbere Aufgabe in ber 
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«Bcrtfyeüuug oberffMacirung feiner @üffe$ nichtein Seber ftnbet 
ftc^ auf feinem *ßla&e, ja Der SBerftänbigfie, Der ©eiftretchfte 
f ann bei einer folgen ©elegenheit gefränft werben, Denn eine folcfye 
55^afel hat biel mit einem öffentlichen Stete gemein, wo eine Slu$* 
geichnung ober SBernachlüffigung burd} bie 9Äenge ber 3^Ö en 0011 
23ebeutung wirb. 

Stad) ber neuen, fefyr berffünbigen (Einrichtung, bafj bie 
Spetfen au$ ber $üche fommenb gleich h*nun gereift, unb nicht 
mehr gur Schau aufgefitetlt werben, entftanb bie Siothwenbig* 
feit, gierlich unb correct gefchriebene Speifegettel ben ©dften gur 
Seite gu legen, bamit biefelben erfehen wa$ erfcheine unb an 
wa$ fte allenfalls ihre (Sfjluff borgugSweife befriebigen fönnen. 

(755). (Sine $ufeifentafel iff nur bei befonberen SBeran* 
taffungen gu wählen, wobei e$ ftch oft weniger um ben ©enuff , 
al$ um baS ba bei übliche ©epränge ^anbelt. 

2>ie ©äffe erfcheinen bagu in ihrem hofften ff$u$, bie 
Wiener in großer ©a(a. ©in jeber Sty beutet auf einen Siattg. 
2)er Saal wirb ffarf beleuchtet, bie£afel nebff benSiebentifchen 
werben aufs S3rillanteffe mit Silber auSgeffattet, unb bie Sei* 
tentifche mit fünfflid) gearbeitetem Stlbergefchirr befefct. Giftend 
erfcheinen gu einer folgen 'JEafel 3ufd)auer auSbem Sßolfe, wel* 
djeS ben ©lang be$ geffeS nur erhöhen fann, ba eine Fracht, 
bie feine SBerounberer hat, att ihrem SGBerthe verliert. 

5)ie $afel felbff muff reich mitSpeifen unb gugleich mit bem 
2)effert befefct fein, bamit für ben leiblichen ©enuff biel borhan* 
ben fei, wenn auch, wieeS oft gefchieht, wenig genoffen wirb, weit 
bei einer folchen (Gelegenheit ba$ eigentliche (Sffen meiffenSmehr 
Siebenfache iff. 

3)ie Stilen hatten fchon $ifche bon berfdjiebenen gormen, 
unb gwar biereefige, lange, obale . unb h u f e ^ en föruitgc^ 
ba bei ben Römern SuruS immer bie borherrfchenbe Seibenfchaft 
war, fo übten ffe benfelben auf alle erbenfliche SBeife. Sie hat* 
ten iafeln bon foffbaren folgern fünfflich gearbeitet. (Sicero 
hatte einen ^ifch bon (Sttronenholg, $eliogabal hatte eine $afel 
bon (Elfenbein unb Schilbfröte, mit Silber, ©olb unb (Sbelffei* 
neu eingelegt. 2)ie$ mag gum bie Urfadje fein, warum 
fte nicht immer Sifchtücher brauchten. 


31 lt l)<t lt g. 

1. paalÜodjeit mittelft Parnpf. 

911$ bie Wirfungen be$ 3)ampfe$ bte ganje SBelt in freu* 
bige$ Krftaunen t>crfc^ten / erfaßte mich bte 3&ee, eine 9lnwen* 
bung beleihen auf unfere ©peifen gu berfud)en. 3)ie$ fonnte 
natürlicher SGBeife nicht ohne einige ®efa^r unb bebeutenbe 
Auslagen gegeben, bagegen würben meine Senkungen burd) 
ein glüc!(iche$ föefultat gefrönt , unb id) übergebe mit Sreube 
meine Erfahrung ber Deffentlichfeit in ber Hoffnung, baburdj 
$u weiterer Seroollfommnung ben Weg abgefünt $u haben. 

K$ war bor allem anbern nothwenbig, ©efäße ober $öpfe 
$u conflruiren, bie geichtigfeit in beren ^anbhabung unb ®e* 
fahrloftgfeit gewäh rert würben, welchem bei ben papinianifdjen 
köpfen in unfern phpfifaltfchen Kabinetten nid)t ber Sali ifl. 
(5$ würben baf)er $öpfe au$ bünngefchlagenem Tupfer berfer- 
tigt weil baSfelbe bei einem UnglüdSfalle nicht aerfpringeit, 
fonbern böchflenS aufblafen, unb baher nicht gefährlich werben 
fönne; $öpfe mit breitem Soben, um bem 5^uer eine möglich!* 
große SerührungSfläche bar$ubieten, unb einem eingejogenen 
$al$, um bie Serfchließung $u erleichtern. 2)iefer £>al$ war 
mit einem eifernen ftarfen $Ring umfrän$t, ber zugleich einen 
halben Singer breiten Sorfprung bilbete. lieber biefett 9ttng 
warb ein 3)ecfelbon ftarfem Ktfen angepaßt, in beffen Witte 
ein Ventil angebracht war, beffen §ebelüber ben $opf hinauf 
ragte, um ein ©ewicht aufjunepmen ; über bem Ventile in ber 
Witte be$ 2)ecfel$ war ein Heiner ©attel, welcher, ba$ 
ffientil fchü&enb , zugleich ber ©chraube a($ ©tü&punft biente. 
Sin eiferner Sogen mit jroei geraben ©chenfeln, beren Knben 
einen halben Singer breit einwärts aufgeftülpt waren, unb un* 
ter bem Sorfprung be$ £alfe$ eingeriffen, war in feiner Witte 
mit einer flarfen ©chraube berfehen, bie, wenn ber Sogen 
aufgefefct war, gerabe auf ben borermahnten ©attel wirfte, 
unb fobenDecfel an ben $opf preßte. 3wifchenben3)e<felunbben 
föanb beS £>alfe$ würben iMnjchen bon geflochtenem £anf gelegt, 
um bem!Dampf ben 9lu$gang $u bermehren. 2)iefer erfte $opf 
leiflete recht erfreuliche 2)ienfie. Um aber über bie im hinter* 
grunbe immer lauernbe flngfl bor bem3erfprtngen, ©ewißpeit 
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gu erhalten, mürbe berfelbe preisgegeben. ©S mürbe nämlidj 
ein gut giebenber SGBinbofen flarf mit £olgfoblen angebrannt , 
ber äopf (oon fed)S 2D?aß Snbalt) gu gmei 2)nttbeilen mitSEBaf* 
fer gefüllt, gut uerfebraubt, über baS geuer gefegt, unb mit 
einem Sfyermometer über bem Decfel »erfeben, ber nentfle £e* 
bei aber mit brei Sßiertel fljfunb ©emicht uerfe^en. 2 )ie £)eff* 
itung beS SBenttlS mar gmei Sinien, bie Sänge beS «JjpebelS fed)S 
3 oÜ. 2 )fe glüffigfeit erfjifcte fleh halb, bei fünfgig ©rab 9t eaum. 
fingen bie 2£änbe beS SopfeS an gu giften, menn man fle 
mit naffen gingern berührte 5 bei ein unb adjtgig ©rab b)ob ber 
3 )ampf bas Sßenttl. 9?un marb ein ganges ^ 3 funb ©emiebt gu 
erflerem gelängt ) bie ^iße flieg febneü, ber IDarnpf ftng an, 
burd) bie Unterlage »on «£>anf immer mehr unb mehr burchgu* 
bringen , bis baS äfyermometer bunbert fünfgebn ©rab geigte. 
9Run mar gu bemerfen, mie ftd) AuSbebnungen an jener Stelle 
bilbeten, mo bie glamme am fyeftigften fpielte, nämlich am 
\ | Warfen 9ftanbe beS SopfeS; id) fafybaS Slufflaffen beS £opfcS 
im ©eifle fdjon uor ftd) gelten, unb (id) muß meine 
feit eingefleben) id) batte nicht mehr baS £erg, mich fo nabe 
bingugubalten, um bie ©rabe am $b cnn ometer 8 U ob* 

gleich eine Heine SBorrichtung bon Kretern mich fd)üfcen f 0 Ute. 
211S bie mittlere SluSbebnung (eS maren ihrer fünfe entftanben) 
bie ©röße unb fafl aueb bie gorm eines (SieS erbalten batte, 
maS giemlid) lange bauerte, batte ber gifebenbe Saut beS entmei* 
cbenben ^Dampfes angefangen, nad)gulaffen , meil bie £i$e gu 
fallen anftng, unb bie SluSbebnungen ftd) nicht mehr oerntebr* 
ten. 9?ad) größerer Slbfüblung mürbe ich gu meinem ©rflaunen 
gemabr, baß btefe auSgebebnten Olafen ftd) faltig an ben £opf 
gleicbfam übermarfen, unb berfelbe $opf leiftete bann noch lange 
gute £)ienfle. SÜßenn eS mir um bie Ausmittlung gu tbun ge* 
mefen märe, bei meldjem £i&grab ber £opf befdjäbtgt merben 
fönnte, fo märe baS (Srperiment als mißratben gu betrachten, 
allein id) mar böd)ft gufrieben mit bemfelben , benn eS maren 
hei gmei 3)rittbeile Der Spannfraft über biejentge , bie ich gu 
meinem ©nbgmeef benötigte, noch nicht im Stanbe gemefen, 
ein Slufflaffen gu bemirfen, unb fo mar meinen ferneren 93er* 
fueben völlige Sicherheit »erbürgt. 

2)aß ber 2 )ampf bei höherer Spannung bureb bie Unter* 
läge non £anffrängd)en burchbrtngen fann, ift als eine Unooll* 
fommenbeit gu betrauten 5 ich Heß baber bie 2 )ecfel in ben eifer* 
nen SRing einfd)letfen, unb ben Hopfen, bie anfangs nur contfd) 
maren, eine gefälligere gorm geben, baburd) mar aber bie 
33eifd)affung berfelben nur um fo foflfpieüger , unb baber für’S 
SlUgcmetne btnberlid). 

3enfet’$ $od)burf>. 


31 


362 


3$ benüpe fold) einen Sopf feit awanjig 3ahren in tnet* 
item »£>au$wefen, bie gemeinten Sflägbe hanbhaben benfelbett,. 
unb id) habe noch bon feinem Unglütfe $u ergäben. ©ine xmberc 
Shatfad) e finbet ^iebei eine Vefiätigung, nämlich, baß ohne 3u* 
tritt ber 2uft feine £)ribation be$ ßupferS ffattftnbet, benn 
mein Sopf, burd) ben langen ^glichen ©ebraud) Iängft 
bon allem 3inn ganj entblößt ifi, nnb e$ finbet ftd), burd) bie 
fräftigfien 9fteagentien unterfudjt, feine ©pur : bon Tupfer in 
ber bereiteten Vrülje. 

(2.) Viel fpätere Verfudje haben bargethan, baß ftd> 
ba$ foßfpielige Verfdjließen ber 5^öpfe auf eine einfachere unb 
ben inwenbigen SRaum beSfelben oergrößernbe SBetfe I>crfiel^ 
len lajfe. ©$ n>irb nämlich über bem Vorfprung am §alfe ein 
fingerbobeö sßanb non Tupfer angelöthet, ober, unb noch bef* 
fer, an ber 2Banb be$Sopfe$ getrieben. ©tatt be$ eifernen 2)e* 
cfelS wirb eine £aube (Kuppel aus Tupfer) berfertfgt, bie über 
ba$ Vanb aufftpt, unb inwenbfg mit eben fo einem Vanbe ber* 
fe^en ifi, fo baß eine gurepe entfielt, in welche jene be$ So* 
pfe$ genau einpaffe; in bie gurdje toirb ein mit etwas «£>anf 
umwunbener ©pagat eingehängt, jet>ocf> fo glatt unb $ufam* 
menfpielenb, als möglich. 2luf ber Witte ber £aube tff ein 
Vlättdjen ßarfeS (Sifen angebracht, auf welches bie Schraube 
wirft, unb fo bie £aube auf ben Sopf preßt. 2)er Verfd)Iu£ 
macht ftch baburch bortrefflid) ; jebod) nicht auf S erfie Vfal, 
benn nicht immer iff bie gurepe bon bem tfupferfchmiebe fo ge* 
arbeitet, baß fte nicht pi* unb ba Heine Vertiefungen hätte;, 
bann muß man burch bermehrte Unterlagen bon £anf abhelfen. 
3ff entlieh ber Verfcpluß gut, fo macht man ftch ein fleineS3ei* 
chen am Sopf unb an ber £aube, um felbe immer auf gleicher 
©teile aufeufepen. Ser Sicherheit toegen toirb in bie £aubt 
eine jmet Sinten fleine ßeffnung gebohrt, unb eine Heine ge« 
nau fcpließenbe klappe angebracht, beren geber fo fchtoach iff, 
baß oier Sotp ©ewtept biefelbe heben. 

Stefe Söpfe fann man bis aurn fechten Shell bott 
füllen, unb fte baher reichlicher benüpen. 

(3.) 9fach ber erworbenen Ueberjeugung, baß feine 
pope Temperatur notpwenbtg ifi, um unfere ©peifen in folgen 
Söpfeit auf baS Vorzüglichste $u bereiten , habe id) nun Söpfe 
aus weißem Viech oerfertigen. laffen. Sa baS Viech ftch nicht 
gut in fchtoeifige gorm fchlagen laßt, fo habe id) fte nur co* 
nifcp conffruireit laffen, mit ber Vorftd)t, baß ber Vobenranb 
eingefcplagen , unb mit härterem 2otp , als baS gewöhnliche, 
berlötpet würbe, ©inen ginger breit unter ber Vfünbung wirb 
ein eiferner 9ftetf bon ber ©tärfe eines geberfielS, aber bon 
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fepatfen tfanten gut angenietet, btefer Steif bient als Shtfap für 
beit oorerwäpnten Sogen, ber bte Sefttmmung pat, bte £aube 
auf ben Topf 311 prejfeit. Tie £aube wirb fo gehalten, 
alS’ftcp ba$ Slecp nur immer [plagen läßt, unb befömmt eine 
Etappe oon ftarlem (Sifenbtec^ , um uon ber Schraube ntept ein* 
gebrüeft 3U werben. Stunbperum laufen, tute bei ben Sorperge* 
penben uon Tupfer, gwet Sänber parallel, bte eine Stinne bil* 
ben, unb genau auf ben uorftepenben Tpetl be$ Topfes paffen. 
Tiefe Stinne wirb mit einfaepem (Spagat, ber mit etwas locfe* 
rem «£>anf überwttnben ifi, eingepregt, unb bann ber Topf 
mit etwas SBaffer angefüllt, mit ber «£>aube bebeeft, unb mit 
bem eifernen Sogen, beffen ©cpenfel unter bem Steif ein» 
greifen, mittelft ber ©epraube aufgepregt, unb über bem 
geuer uerfuept; follte ber Tampf an einigen ©teilen peroor* 
bringen, fo werben folcpe an bem Tecfel ober ber £aube ange* 
merft, unb in bte Stinne etwas £anf nacpgelegt, bis man 
enblicp ben poUfomntenen Serfcplug erreicht, was bann für im* 
mer bauert. Slucp bei btefem Topfe wirb eine Heine Älappe ober 
Sentile angebraept, bte 3war für ben (geübten nieptnötpig, 

. bem noep Ungeübten aber ©ieperpeit gewäprt. 

TiefeTöpfe pon weigern Slecp leiftenportrefflicpcTtenfie, 
unb ipre Seifcpaffung fornrnt niept oiel pöper, als eine Kaffee* 
mafepine. SJtan ntug jeboep niept auger 5 lcpt laffen , bag fte fei* 
nen fo popen £i&grab auspalten, als jene pon Tupfer, weil 
bie Sötpung febmelgen würbe 5 allein eine folcpe 4 Mpe ifi niept 
notpwenbig, tut ©egentpeil für bie 3U bereitenben©peifen fogar 
fcpäblicp, wie bteS im weiteren Serlaufe erwiefen wirb. 

Slucp biefer Topf oon SSeigblecp warb einer *ßrobe unter* 
tuorfen. Stacpbem berfelbe längere 3 eit gute Tienfie geleiftet, 
würbe er auf glüpenbe glatten beS ©parperbeS gefept, uttb bie 
klappe fefigentaept , bainit ber gefpannte Tampf btefelbe niept 
peben fönne. Sange naepper , als bie ©eitenwänbe beim Se* 
fprtpen mit SBaffer einen ftarf gifepenben Saut Pon ftep gaben, 
erfolgte enblid) , was erfolgen mugte unb porauSgefepen war, 
bie Sotpung würbe burep bie £i$e weiep , es entftanb am So* 
ben berSanb eine Deffnung unter bebeutenbem ßnaüe, unb 
ber Tampf entquoll unter ftarfem ©eräufepe in einem ©traple 
uon aept ©cpup Sange. Allein in feiner gangen Sänge patte ber* 
felbe bie Temperatur ber ipn umgebenben Suft; erfi Pier 3 ott 
am Topfe felbft war berfelbe jfrcpenb peig angufüplen. Ter 
Topf warb bann unterfuept, unb eS ergab ftep, bag bie fepab* 
paft geworbene Deffnung niept gröger war, als ber tfopf einer 
fleinen ©teefnabel , unb gleiep wieber Perlötpet werben fonttte, 
alfo attep uon biefer ©eite feine ©cfapr. Tie Serfertigung ber 

'H * 
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Töpfe !amt ein feber Äupferfchmieb unb Sanbflampferer untere 
nehmen, menn man ftch baS®efagte nur einigermaßen berftnnli <ht, 
um eS aufgeichnen gu fömten, unb bie Seute über ben 3tt>ecf 
belehrt, bamit fte begreifen, baß Accurateffc hierbei baS äBidj* 
tigf te ift. 


4. 35a$ Stödten in 

2ötr machen leinen Unterfcffteb , ob ber Topf aus Tupfer 
ober aus Weißblech befiehl benn beibe muffen baSfelbe leiften. 
Angenommen, ber 5Xopf faffe gmei 9Jfaß glüffigf eit, fo wirb 
berfeibe mit einer 9ftaß SBaffer gefüllt unb ein ftSfunb 9RtnbfIeifch 
hinein gethatt,maS ihn bis auf gmei ginger ungefähr unter bem 
Öfcanbe boll macht, unb biefeS ift nothmenbig, um einen leeren 
Oiaum für bie AuSbehnung ber glüffigfeit unb bie Grntmicfelung 
beS Kampfes gu laffen. 3)aS gebräuchliche ©rüngeug, als etmaS 
^eterftlienmurgel , ©elberüben unb Sellerie , allenfalls etmaS 
Äohl unb Saig, merben gleich beigegeben, ber Topf gugefchraubt, 
unb an bie heißefte Stelle beS SparherbeS gefegt. Seiber geht 
baS (Srhipen beS 2BafferS in gefchloffenem Topfe nicht fchneHer 
bon ftatten , als in offenen ©efäßen. 

2öir mijfen, baß baS SBaffer in offenen ©efäßen, menn 
eS perlen gu treiben anfängt, maS man ben Stebpunct nennt, 
achtzig ©rab sfteaum. geigt, bon ba an mag eS noch fo ftarf 
mailen unb übafprubeln, bleibt hoch ber £t$grab berfeibe, benn 
baS ÜBajfcr hat nicht bie gähtgfeit, mehr SBärme aufgunehmen; 
eS berbampft in eben bem Üftaße fchneüer, als man ftärfereS 
geuer anmenbet. TiefcS ift nun nicht bergall in ^ermetifch ber* 
fchloffenen ©efäßen; hier fteigt bie Temperatur auf eine über* 
rafchenbe ÜEBeife. S3ei meinen *Berfuchcn ergab ftch’S,baß menn 
baS Thermometer über ben 2)ecfel gelegt einunbachtgig ©rab 
geigte, bie umgelegten Tücher perfengt mürben. 2)aS SBaffer hat 
bann bie £i$e beS ftarfheißen SBiegeleifenS angenommen ; bie* 
fer <£>ipgrab ift aber glitcflichermeife nicht nothmenbig. Sobann 
mtrb ber Topf auf ber heißen ©teile fo lange gelaffen, bis bef* 
fen äBänbe, menn man fte mit feuchten gingern überfährt, ein 
gtfchenbeS ©eräufch berurfachen, ober menn man mit feuchten 
gingern htn|chneUt, bie feinen Tröpfchen gifchenb berfchtbinben. 
3)er ^ürge megen mirb baS erfte Verfahren angemenbet , benn 
baS (Gefühl geigt ben größeren ober geringeren «fpifcgrab mit 
mehr Sicherheit. 9Run mirb ber Topf auf eine minber ^ctßc 
Stelle gefchoben, jeboch fo, baß ber angegebene £ipgrab ftetS 
berfeibe bleibt. 9?ach einer halben Stunbe mtrb nun ber Topf 
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Pom geuer gehoben unb sunt SluSfühlen feüm&rtS geftcttt, bis 
beim Aufmachen ber Etappe fein IDanrpf mehr entweicht. 

(Sin früheres Sluffcfyrauben barf burchauS nicht ftattfinben, 
benn hierin ftecft bie eigentliche ©efahr; nicht nur ber gange 
Snhalt mürbe ^erau^getrieben , fonbern baS unauSmeichliche 
Verbrennen bie golge fein; gum ©lücf, baf biefe ©efahr fo 
leicht permieben merben fann. 3ft ber $opf gang abgefühlt/ ft 
mirb er aufgemacht, unb mir ftnben eine frpftallreine, mohls 
fchmecfenbcre Vrühe, al fte nur auf irgenb eine anbere SGBeife 
erzeugt merben fonnte, maS begreiflid) ift, meil fein Slroma 
entmeichen fonnte. 2)aS gleifch ift PoÜfommen meich/ unb fo 
mohlfchmecfenb, als man es nur immer bei offenen ©efäfen 
erhalten fönnte. 

3ft (Sile oonnöthen, fo mirb fochenbeS VSaffer angemanbt, 
unb ba$ gange Wochen beS gletfcheS ift bann in fünfunbgmangfg 
Minuten beenbet; fogar baS Slbfühlen fann befchleunigt merben, 
menn man ben helfen $opf in falteS SÖSaffer fteUt, maS aber 
ohne Vebeutung ift, meil baS Slbfühlen auch ohnefalteS 2öaf* 
fer nur br ei Minuten bauert. 

3)er bei offenen ©efäfen auffteigenbe 6chaum aus Vlut 
unb (Stmeif ftoff beftehenb, ber in offenen ©efäfen geitmeife ab* 
genommen merben muf, mirb tu biefen köpfen eben fo potlfom* 
men auSgefchieben, man finbet benfelben an bem 3)e<fel unb 
ben SBänben abgelagert. 

(5.) 3)iefer $opf mit berfelben s )Jtenge gleifch marb um 
halb neun Uhr früh mit foctjenb heifem SBaffer gefüllt, Per* 
fchraubt unb über eine brennenbe argantifche Sampe, einen 
halben ginger hoch über bent ©lafe , aufgehängt ; um gmölf 
Uhr mürbe er geöffnet, gab, mte jebeS Üftal, bie mol)lfd)mecfenbfte 
Vrühe, unb bas gleifch mar fo meich/ baf man es mit bem 
Löffel abftechen fonnte. 

• ©ollte fo etmaSunfern jungen hangelet* 2 c. Herren, bie mehr 
lebendluftige als heifliche (Sffer ftnb, unb pielleicht öfter ein* 
mal in pecuntäre Verlegenheiten geraden , nicht ein erroünfch* 
teS Vtal geben? 2)te Vrühe, mit Semmel gen offen, * fchmetft 
angenehmer unb fräftiger, als mit einer jeben anbern Veigabe, 
baS gleifch mit bem mitgefottenen ©ernüfe ober (Senf, ober 
mit in (Sffig gelegten JUeinigfeiten , mürbe bem Sftagen eine 
angenehme Nahrung geben, ohne ben Veutel bebeutenb itt&n* 
fpruch gu nehmen. 

(6). Ueber Spirituslampen liefe fleh biefe Äodjart et* 
maS Schneller betreiben, als bie Porhergeljenbe, mürbe aber um 
etmaS höher gu ftehen fommen unb eine beftänbtge ©egenmart 
erforbern, melcheS bei ber porhergeljenben nicht ber gall ift. 
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3u größeren ^Quantitäten muffen natürlid)erweife größere 
$öpfe genommen werben. 5)aS Berhältniß an ©rfparniß ber 
3eit unb ber Brennmaterialien beträgt etwas über bie Hälfte , 
gegen ben Bebarf bei offenen ©efäßen ; inbeffen biefer Bortheil 
verliert fid) gan$ gegen ben, bie @peifen biel fehmaefhafter unb 
junt größten wie es weiterhin angejeigt wirb, bon 

fernerem, anfprechenberem 2lnfef)en ju befomnten. 

gür unfere philantropifcben ©efetlfcfeaften , bie immer 
mit Slrmenfuppen bebuttren, ftnb unfere $öpfe wie gemalt 
3)ie großen unb foftfpieligen Apparate, bon 2)arcet an* 
empfohlen, flehen gan$ im Debatten gegen unfere einfachen fefyt 
wohlfeilen unb bequemen jtochtöpfe, in welchen mit nur etwas 
gefieigerter $ifce unb längerer (Sinwirfung bte Knochen gleich* 
falls gu Brei gelocht werben, unb baher alle ©allerte auSjie* 
hen; weiterhin wirb aber gezeigt, baß biefeS Berfabren boll* 
lommen aweefwibrig ftch h erau ^ft e ^* ‘ 

UebrigenS bleibt eS ein Wäthfel/ warum man bei folchen 
ßtabliffententS bie Beamter bomgad) nicht $u Wathe jieht? 2)ie 
Slrmenfuppen muffen gelocht werben, unb ba ftnb nur bie tföche 
ÜÄänner bomgach, unb nicht bte Wiebidner. 3)r. Darcet weiß, 
baß bie ©allerte eine nahrhafte 6ubftan$ ifl , unb läßt baljer 
auS ben Knochen alle ©allerte jiehen, um ©uppen' barauS $u 
bereiten. (Sin 5loch hätte gewußt , baß bie ©allerte (ber thteri* 
fche Seim) ein (Siel erregenbeS ©ffen gibt, unb nicht als £aupt* 
beftanbtheil, fonbern als Beihilfe *um Wahrhaften Slnwenbitng 
finbet. Sille tl)ieriichen SlbfäHe, befonberS bie £äute, geben biel 
©allerte, unb alle enthalten mehr DSmajome, als jene aus 
Änochen , bie ftch nur baburch auSjeichnen , baß fte mehr gett 
liefern, ©raf Wu nt fort war in biefer Begehung ein weitgrö* 
ßerer 9Wenfchenfreunb, als alle 2) arcetS tc. inSgefammt. 

Bon SBichtigfett ifl bie ©ntbecfuitg , baß ber $u hohe $ifc* 
grab, nämlich jener, ber baS über bem 3)ec!el angebrachte 
Thermometer über achtzig ©rab fteigen macht unb längere 3eit 
angehalten wirb, fo 3 . B.: bis bie Knochen mürbe werben, bie 
©allerte unb DSinajonte gerfe^t. 3ch habe Berfuche gemacht, 
um biefe SBirfung auf ben gaferfioff $u beobachten. T)erfelbe 
hat alle Binbung berloren, würbe gum 3erreiben mürbe, unb 
gefchmacfloSj eben fo bie Brühe, beren QStnaaome unb ®al* 
lerte gerftört war, unb bie eine fchwarjbraune garbe annahm. 
Sfteine Berfuche hatten immer nur bie SluSniittelung beS bot* 
theilbafteflen ©ebraucheS unferer Töpfe auf bie Bictualien gum 
3wecf, ohne bie biel berfprechenben für bie ©hemie $u berüd* 
ftchtigen. 

gür uns ifi’s intereffant $u wiffen, baß eine $u höherem* 
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^eratur be$ Dampfes mtferem (5ttbgtt>ecf ^inbcrltc^ ifl, b ag wt* 
ferc Manipulation gcrabe baburch weniger ©efahr läuft , enN 
lid), bag b ie Dauer ber ©inwirfung gur ©pannfraft beSDatn* 
pfeS im SBerhältniffe ficken muffe, was ftch burch einige 93er* 
fudje leicht »on einem {eben auffinben lägt, wie überhaupt 'bie 
gange £anbhabung ber Zopfe ftd> letzter unb angenehmer ge* 

galtet, wenn man einige 3*it mitbenfelben arbeitet. 

\ ♦ 

7. @peifen, bie ftc eignet mit Sarnpf 

bemäntelt ju werben. 

2Bir haben im *Borhergehenben gefe^en, bag bie gleifri)* 
brühe in unfern köpfen »ortheilhaft bereitet werben fann ; ich 
mug hinjufügen : feljr »ortbeilhaft, weil fte an Lieblichfeit unb 
Slroma beibepält, was berfelben auf feine anbere SEBeife gu er* 
galten ift. 

Liber einen augenfälligeren, angenehmeren *8ortbeü erlan* 
gen wir burch unfere Döpfe bei ©peifen, bie ber ^Bereitungsart 
beS Dämpfens unb fünftens unterliegen, wo nämlich nur 
wenig glüfjtgfeit baS Mittel hübet, burch welches baS gletfch 
burepbrungen unb gar gemacht werben foll. 

(8.) 3um gebämpften Stabfleifch wirb befanntlicb ein 
fchoneS ©tue! gewählt/ baS mit biefent ©peef burchgogen wirb 
(f. 65); in unferm fleinen Dopfe, in welchem ein *ßfunb 
gleüch mit einer Maag 2Baffer9£aum ftnbet, fönnen ein bis br ei 
sßfunb gebämpft werben, weil ber leere staunt, in welkem 
bie glüffigfeit als Dampf baS gletfch umfptelt, burdjauS nicht 
hinberlid) ifi. Der SBoben beS DopfeS wirb mit einigen bitnnen 
©peeffepnitten belegt, barüber einige ©cheiben 3^>i^hel, unb 
enblich baS gleifch, welches, barait eS nicht auSeinanber falle/ 
mit ©pagat umwunben wirb. ÜBorauSgefegt, baS ©tücf gieifch 
fei gwei $funb febwer, fo fommen eine fieine $anb »oll blätt* 
rig gefchnittene Sßeterftlfenwurgel , eben fo »iel ©elberübeit, 
gwei Lorbeerblätter, ein Kaffeelöffel »ofl fchwarger Pfeffer in 
Körnern, eben fo »iel 9teugewürg, »ier ©ewürgnelfen, ein 
*ßaar ©liebten Sngwer, aber fein ©alg bagu, wenn nämlicfy 
ber burch basfelbe gezogene ©peef unb baS gleifcb inSbefonbere 
gefallen worben ftnb. ©S wirb nun mit einem ©eibcl guten 
alten Oefterreicher 2Bein genägt, ber Dopf »erfchraubt unb bem 
geuer auSgefefct; fobalb ber $opf fo heig geworben, bag beffen 
SBänbe, wenn man fte mit feuchtem ginger berührt, ein fcharf 
gifchenbeS ©eräufeh hören laffen, fo fd)iebt man benfelben an 
eine etwas weniger fyeifie ©teile, unb lägt gang unbeforgt baS 
Dämpfen »or fiep ge^en , höchftenS bag man ein *Paar iB^al mit 
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befeuchtetem ginger unterfuept, ob ber £opf in gleicher «£>ifce 
ifl. SRach breibiertel ober einer©tunbe wirb ber $epf bom geuer ge# 
hoben, unb gum SluSfüplen bei ©eite gefegt, welches, ba fo 
wenig glüffigfeit in bemfelben enthalten ifi, inbrei, pöcppenS 
hier Minuten erfolgt. 9?un wirb bie©cpraube nacpgelaffen unb 
ber 2)edel aufgehoben. 2öar ber $opf burd) bie angegebene 
3eit pinburep gleich peiß geblieben, unb baS gleifcp non guter 
^Dualität unb abgelegen , welches man auch beim gewöhnlichen 
Kämpfen gu berücfftchtigen pflegt , fo ip nnfer gleifch fo weich 
unb gart, baß man es mit bem Söffel abßecpen fann, unb boit 
einem ©efepmad, ber ein jiebeS auf bie alte 2Beife- bereitete 
übertrifft. (Ereignet es pep, baß, wenn ber $opf nicht, in gleü 
eher £ipe erhalten würbe, ober bie Qualität beSgleifcpeS nicht 
gut, ober basfelbe gu frifch gefchlachtet war, unb aus biefen 
©rünben beim Aufmachen noch etwas gu feP wäre, fo barf 
man nur ben Decfel wieber auffepen, unb baS Kämpfen noch 
einige Minuten fortfepen. 

9ftan ip gewohnt, baS gebämpfte gleifch mit einer brau* 
nen ©auce ober einem ähnlichen ©afte gu genießen ; um nun 
biefer ©ewopnpeit gu entfpreepen, muffen unferm lichtgelben, 
frpftaüflaren, fräftigen ©afte einige Söffel boU braune ©auce 
(©. 45) beigemifd)t werben. 

* \ 

9. ©ebämpfter Sloflbratetu 

$et breite sRüdenmuSfel mit feinem bitten gafergewebe, 
alfo ber 9ftoftbraten, eignet ftch borgüglicp gu biefer SÖereitungS* 
weife ) bie ©cpnitten' werben einen ^Daumen bief , ober fo bid 
gehalten, baß eine jebe iRippe eine ©chnitte gibt, pe werben 
in ein Such eingepüllt, mürbe gefcplagen, mit biden ©tüdepen 
©ped biept burepgogen, mtt ©alg bepaubt unb in ben $opf bem bor* 
perpergepenb gebämpftent gleifcpe gleich eingerichtet unb gebämpft, 
welches einige Minuten früher als baS borpergepenbe beenbet 
werben fann. 

©olcher SRoPbraten, über einem *ßuree bon ©rbäpfein, 
Sinfen, ©rbfen ober fonP einem SRuS bon S^egetabilien , gibt 
ein fehr fcpmadpafteS ©eriept. 2Öenn baS gu bämpfenbe gleifch 
wie ber borpergepenbe *Roftbraten als ein SBcleg gu bienen be* 
Pimmt ip, unb man ben ©aft niept als ©auce gu benüpen 
braucht (unb ber £opf gut fcplicßt, was immer borauSgefept 
wirb), fo wenbet mau nur bie Hälfte beS angegebenen ÜBeineS 
an. tiefer SRoftbraten, falt genoffeu, fepmedt bortrefflicp , unb 
reinlich gugefepnitten, mit gleifcpfulg bergiert, gibt er einen 
wertpboüen 3mbiß. 
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10* 4?et#8efpttene$ ßal&fletfcf). 

3u biefeit ©ertöten wählt man jene Steile, Me fleh füf 
<inbere 33ereitungöweifen weniger eignen, g. 33. Me 33rüffe, 
©cbultern, £älfe u bgl. (Sin §al$ non gwei *Pfunb ©chroerc 
rüirb nach bem 2 lu 0 mafcben eintge Minuten lang in bengletfch* 
topf getfyan, in ©rmanglung bejfen in fod)enbe$ Söaffcr 5 man 
nennt Mefeö: blancbiren; e$ begweeft baa 3 ufammengieben ber 
90?u$feln, bamit man fernere ©tücfe au$ bemfelben fchneibett 
fann. 2 )er $opf, ober vielmehr bejfen 33oben, wirb mit Mer 
Sotb frifdjer 33utter befinden, Die gugefd)mttenen ©tücfe gletfd) 
werben mit ©alg beftaubt, barüber gereift, mit grüner *ßeter* 
ftlie, grüner 3wiebel, etwaö Äerbelfraut unb fo Mel 33ertram, 
al 6 alles übrige auSmacht, auf einen 33ünbelgufammengebunben, 
mit Mer ©ewürgnelfen unb brei ©liebten 3ngwer unb gwei 
Sorberblattern gewürgt, mit gwei jtaffeebecfyer roll Sßeinejfig 
genäßt, unb nun bebeeft, gugefcf)raubt unb bem geuer auSge* 
fefct. 3 ßenn ber $opf fo fyeifj geworben, baß beffen ffiänbe, 
mit naffen gingern berührt, ein gifchenbeS ©eräufd) ^ören laf* 
fen, fo reifen fünfgebn Minuten bin, um ba$ ©ange »ollfom* 
men gar gu haben. 9lad) bem SluSfüblen wirb ber Stopf geöff^ 
net, ber ©aft über einen Söffel soll fel)r fein gefchnittenen 
^Bertram unb bie £älfte fo Mel ©Kalotten gefeilt/ einmal 
aufgelöst unb über baS angerichtete gleifd) als ©auce gegof* 
fen. 3 )ie ^alböbruft würbe, wollte man fte mit ihrer Stenge 
Rippen auftifc^en, ein böchfl unanfprechenbeS Slnfe^en buben. 
2)eßbalb wirb baS gleifch gwifchen ben Rippen, nachbem fte 
wie baS borhergehenbe blancbirt würbe, bon ben Rippen herab, 
an bie Knorpeln geflohen, unb Me Rippen burd) SlufMegen 
nnb Umbreben bon ben Knorpeln qeloft unb berauSgegogen , 
bann wirb baS ©ange erft in gefällige ©tücfe gefebnitten unb 
bem 93orbergebenben gleid) bebanbelt. 

11* ^et^gefotteneS ®dbipeinfleifd> 

wirb bem 33orl)ergebenben gleich bebanbelt. Söenn eS aber 
al£ ^rcnfleifd) erfebeinen foll, fo wirb ffrttt ©ffig nur SCBaf* 
fer genommen, unb alle 2Bürge, baS ©alg auSgenom* 
men, bleibt weg; es wirb alSbann angeriebtet, nnb reichlich 
mit geriebenem itren beftreut aufgetifcht. <X)a baS ©cbwein* 
fleifch in ber Siegel fett ijl, fo wirb feine 33utter auf ben 33o* 
ben beS StopfeS getl)an , unb ba eS gu weich gefod)t, welches 
hei jungem fo leicht gu gefaben pflegt, leicht ©fei erregt, fo 
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wirb borftcbtshalber ber Dopf fcpon in gehn Minuten bomgeuer 
gehoben. 

\2. Sauer gebimpfte $ü^neL (Des poulets 

k la Vinaigrette.) 

Die «gmbnet werben gang fo borgericptet, wie eS früher 
(f. 150) betrieben ift. 9lun werben biefelben (angenommen, 
bajj eS brei mtttelgrofje ftnb) in ben mit hier Lotp ^Butter be* 
ftric^enen Dopf gelegt, mit f)inreid)enbem 6alg beraubt, nut 
einem .£>anb großen ©anbei, auS grüner 3wiebel, *ßeterftUe, 
Kerbelfraut, etwas Dfypmian, unb fo biel als SlöeS gufammen 
©ertram, beftepenb, belegt, mit gwei Lorbeerblättern, einem 
Kaffeelöffel boll fcpwargem Pfeffer, eben fo btel Sfteugewürg, 
gwei ©liebeben 3ngmer, hier ©ewürgnelfen unb gwei abgefebäf* 
ten Schalotten gewürgt, mit einem Kaffeebecper boll ftarfem 
©jfig, unb in ©etraebt, bafj bie £üf)nel nur wenig DSmagome 
haben, mit einem ©ccper boll ©lace genäfjt, gugefebraubt unb 
an bie beifjejk Stelle beS SparberbeS gelebt. SBenn ber Dopf 
fo b)t\% geworben ift-, baß bie ©3änbe beSfelbett bei ber ©erüp* 
rung mit feuchten gittgern ein gifcbenbeS ©eräufcp hören raffen, 
fo fdjiebt man benfelben etwas feitwärts, unb in gehn Minuten 
ftnb fte t> oll fo muten gar. Üftacp bem 2luSfül)len, was in ein 
$aar Minuten ftattfinbet, wirb ber Dopf aufgemaebt, unb ber 
Saft über einen Löffel boll fel>r fein gefepnittenen ©ertram ge 
feipt, unb wäbrenb beS s )lnricptenS ber «fpühnel aufgefoebt, unb 
bann bie föftlicpe Speife mit bcmfelben begoffen. 

13* 4?ülwel mit feinem traute!» (Des pou- 
lets aux fines herbes.) 

Diefe ^)übnel werben ben borpergepenben ähnlich bereitet. 
©S wirb nämlich ber ©oben beS DopfeS mit einem ©i Keinen 
Stücf frifeber ©utter betrieben unb mit ber Hälfte beS weiter 
unten befcpriebenenKräutelS befkeut, bann werben bie gerfepnit* 
teitett £übnel mit feinem Saig unb weißem Pfeffer beraubt, 
barübergereiht, mit bem übrigen Kräutcl befireut, mit einem 
halben ©eeper boll ©ffig begoffen, gugefebraubt unb bem geuer 
auSgefept; in gehn Minuten ftnb biefelben bollfommen gar. Sie 
werben, naebbem ber Dopf abgefüplt ift , burd) einanber ge* 
febwungen, unb mit bem Kräutel, baS mit etwas gleifcpfaft 
berbünnt worben , aufgetifept. 

Das feine Kräutel beftept aus bie r Löffel boll fein gefepnit* 
tenen ©pampignonS (wenn Drüffeln borpanben ftnb, fo. haben 
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fotdje ben 93orjug), bie man, wenn fte gefdjntiten ftnb, burdj 
ein %\xi> preft, uni baS »iele EBaffer, Das fte bei Dem SluS* 
mafdjen aufgenommen fyaben, ju befeitigenj einem Söffet »oE 
grüner 'Peterftlie, eben fo »iel Äerbelfraut unb Sertram, eitb* 

' lief; einem Söffet »oE ©djatotten, meines aEeS mit etwas ©alj 
unb meinem s .]3feffer gut burdjetnanber gemengt wirb. 

V 

14. ^üfmer mit 5teiö. (Des poulets au ris.) 

Die «£>ül)ner (angenommen, t>a§ eS awei große ftnb) wer* 
ben fo borgericf)tet, wie man eS $u tfyun pflegt um fte auf ge* 
wohnlichem 2Bege mit 3fte iS $u geben, gür unfern Dopf werben 
fle aber nach ber 9ftegel jerfchnitten unb tn ben Dopf gelegt, bef* 
feuSBoben mit ad)t 2otl) Butter beftrichen ift 3efct fommen brei 
^Becher soll reingeflaubtem unb auSgewafchenem fHetö mit fed)$ 
«Becher »oll gui gefabenem SOBaffer über biefelben, nebft einer 
mittelgroßen abgefchälten fpanifchcn 3wiebel, bie mit uier ®e* 
mür^nelfen gefpüftifi, bin^u; ber Dopf wirb nun jugefcbraubt, 
unb über bie beißefte ©teile beS ©parherbeS gefteflt. ©obalb 
berfelbe fo heiß geworben, baß bejfen «BBänbe bei ber 93erüh* 
rung mit feuchten gingern ein ^ifchenbeS ©eräufch hören laßen, 
fo wirb berfelbe etwas bei ©eite gefchoben, unb in einer «Bier* 
telfiunbe gan$ roeggehoben. ©obalb ber Dampf fo weit abge* 
fühlt ift, baß berfelbe bei bem Slufmachen ber klappe nicht mehr 
auSßrömt, fo wirb aüeS burcheinanber gefcßwungen, ber Dopf 
aufgemacht , unb bie ©peife angerichtet 

SBBill man bie ©peife noch etwas gefchwtnber unb fchmacf* 
bafter haben, fo barf man nur ftatt beS SÖBajferS fochenbe gute 
gleifchbrüfje anwenben. Das SBerhältniß bom !ÄeiS $um 2öaf* 
fer barf nicht überfeinen werben, benu berfelbe perfchlucft jwei 
9Jtal fo biel glüffigfeit als fein SBolumen beträgt 

Diefe SBeifpiele bürften auSreichen, um alle gleifcharten, 
bie ftch jum ©ieben, Dämpfen unb Dünften eignen*, tn unfern 
Dopfen behanbeln $u fonnen; 2Öir wollen nun $u ben «fpulfen* 
früchten unb ©ernüfen übergehen , bie in betreff ber Seit beS 
©arwerbenS eine 2lbänberung erleiben. 

15* ©el beruhen in ©atnpf* (Des carottes 

etuvees.) 

Die ©elberüben werben bunnftiftlich / wie einer ge* 
mifchten ©rünfpeife gefchnitten. 

3wei 9ttaaß berfelben werben in ben Dopf gethan, beffen 
S3oben mit acht £oth Butter beftrichen, mit hier Söffel .boll 
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©affer genäßt, unb mit einem Söffet soll 3u<fer unb ‘einem 
Kaffeelöffel poU ©al* gewürgt ift 9iun wirb berjelbe über bte 
beißefte ©teile beö ©parberbeö geftellt, unb f obalb bie §ifte 
fo gediegen iß, baß bte ©änbe bet ber ^Berührung mit feueb* 
len gtngern ein gifebenbeö ©eräufcb hören (affen , fo wirb ber* 
felbe etwaö feitwärtö geflohen, aber fo, baß bie £ifce jtcb 
gleich bleibt. 9lacb gwangtg Minuten wirb ber $opf Pom geuer 
gehoben, unb nach bem s iuöfüf)len, wenn nämlich bei ber ge* 
öffneten Klappe fein 2)ampf mehr auöffrömt, bie 9fcüben burd) 
einanber gefebwungen, ber $opf aufgemacht, unb man wirb 
überrafcht burch bie feböne lebhafte garbe unb ben guten ©e* 
febmaef ber $üben. 5)ie ©ewobnbeit will aber, baß felbe mit 
einer ©auce (eingebrennt) erscheinen. Um biefer gu willfahren , 
wirb ein (Si fleineö ©tücf frifebe 53utter, mit einem fcbwacben 
Löffel Poll 9J?ehl falt unb genau abgerührt, unb in bie Sftüben, 
' bie wieber auf eine l )eiße ©teile be$ ©parberbeö geftellt werben, 
in fleinen ©tücf chen gegeben, unb tbeilö bureb ©cbwingen, tbeilS 
bureb führen genau permengt; bte baran beftnblicbe geuebtig* 
feit unb bie borhanbene «£>tfce berwanbeln ba$ fOTeb>l mit ber 
SButter in eine©auce, welche baä ©ange binbet. 9Jtan fattn e$ 
übrigens nicht leugnen, baß bureb eine f leine Beigabe beriet 
©aucen bem ©eriebte eine angenehme s JDUlbe beigebraebt wirb ; 
unb wenn bie frangöftfebe Küd)e ftch gegen ein jebeö (Stnbren* 
nen firäubt, fo gedieht e$ nur gegen bte gorm, benn fein ®e* 
müfe erfebeint bei ihnen ohne eine Heine Beigabe bon einer 
©auce, unb eine ©auce ifi im ©runbe nur eine berbünnte unb 
»erföchte (Sfnbrenn. 

J.6* ©elberubett gu c \exnifd>ten ©tuitfpetfem 

(Des carottes pour uue macedoine.) 

3u gemifebten ©rünfpetfen (biefer angenommene SluSbrucf 
ift uneigenthümlicb/ weil biefe -DHfcbungen nicht aus ber Sfteibe 
ber ©rünfpetfen genommen werben) werben bie ©elberüben in 
baumenbtefe ©cheiben gefebnitten, unb biefe bann mii* einem 
halben ginger bünnen unb wohl noch bünneren Sluöftecber 
burebgefioeben; bann werben fte, angenommen, baß eine 90?aaß 
berfelben gebämpft werben ,foß, mit eben fo Pkl S3utter unb 
3ucfer, wie oben, aber nur mit gwei Söffet poU SBrühe befeueb* 
tet, perfdjraubt unb aufgefept. ^acb acf)tgebn Minuten ftnb fte 
»oßfoutmen gar. 3)er 5^opf wirb mit ber fo oft empfohlenen 
Slchtfamfeit aufgemacht, unb man erhält bie *Rüben rein, un* 
gerftört unb pon einer lebhafteren garbe / als eS auf anbere 
©eife erlangt werben fann. 
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17* ßofjlrubcn iit (Des ehoux-raves 

£tuv6es.) 

Die Kohlrüben (Kohlrabi) werben gewöhnlich, unb befolg 
ber« wenn biefelben jung gnb, in bünne Sbültchen gefchnit# 
ten, Pon einer jeben fotd^en ©patte wirb bte Schate abqefdfenft^ 
ten, wa« ihnen bie gorm einer halben Scheibe gibt; nun wirb 
ein Heiner iheil au« ihrer fcharfen 9ftitte, bie weniger gut ffi, 
herau«gefchnitten , unb baburch erhalten ge bie gorm eine« 
$albmonbe«, unb biefe gorm ig zu ihrer eigenthümlfchen ge* 
worben, unb bezeichnet bie noch zarten jungen Äohtrüben. Sie 
werben ben ©elberüben gleich bebanbelt, mftbem Unterfchfebe, 
bag bie ganz jungen in zehn Minuten gar gnb , wührenb bie 
ältern oft eine hoppelt fo lange 3eit in Slnfpruch nehmen. d« 
wirb nun ein garfer Söffet Poll SQ?ehl mit einem (Si qrogen 
Stücf SButter genau abgerührt, mit acht bi« zehn Söffet PolK 
fochenber 93rüh genügt, unb unter fchnellem führen über bem 
geuer znr Sauce abgerührt; zu fochen braucht biefelbe nidbt, 
auch fein Salz, wenn bie SBriihe etwa« gefaben war. 9tun 
wirb ber Dopf mit ber empfohlenen Vergeht aufgemacht, bte 
vorbereitete Sauce über bie Kohlrüben geqoflen, unb leicht 
burcheinanber gefchwungen. 3hr ©efcljmacf fff rein, unb ihre 
garbe lebhaft weig , mit einem Slnffuq oon grün. 

50?an wirb einfehen, bag biefe« Verfahren gegen ba« üb# 
liehe, in (Srfvarnig ber 3eit unb ber Slufmerffamfeit, fo wie 
im ©efefjmaefe, unb überhaupt mit bem ganzen Sftefultate, fleh 
portheilhaft gegattet. 

18 * ®ol)Itüfeen $w* ftemif fiten ©ruitftjeife* 

(Des choux-raves pour une macedoine.) 

Da« Verfahren mit ben Kohlrüben ig jenem bei ben @el# 
herüben zu bemfetben (Snbzwecfe poüfommen gleich* <5fe erhaf* 
ten auf eine 9ftäag eben fo viel 3ucfer unb Butter, aber nur 
bie «£>ä!fte fo viel ^Baffer. Der SBortheil ig, nebft ber fchneHen 
unb gcheren Bereitung , bie unzerbrochenen Bübchen unb eine 
fd)öne weige, in’« ©rünliche fpielenbe garbe. 

19. ©rtine (grbfett iit ©atttpf* (Des petits 

pois verts.) 

9Kan foHte meinen, bag fo eine zarte grucht©efahr taufe, 
in heftigem Dampf behanbelt zu werben, unb bag biefe« über# 
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flüffig fei , ba fte ohnehin nur wenig 3*1* $u i^rer ©ereitimg 
in &nfprud) nehmen, unb betf) tonnen wir behaupten , baß, 
wer fte einmal in unferem Xopfe tre^an^eU, würbe biefe Sanier 
gewiß nicht mehr aufgeben* 

9iach bet gewöhnlichenSDhthobe werben bie ßrbfenfo lange 
gebünftet, bis ber ©aft, beffen fte triel geben, nerbampft tft, 
biefeS braucht nun oerhaltnißmäßig lange 3eft, bie nie unter, 
größtenteils aber über eine halbe ©tunbe reicht , unb eine tm* 
mermährenbe 5fufmer!famfeit wegen beS fo leichten $(nbremtetttf 
erforbert, wahrenb welcher burch bie (Stnwirfung ber Suff, t$t 
^arteS ®rün in’S ©elbe, oft wenn fte nicht mehr jung ffnb, nTS 
©räuntidhe übergehet, unb je langer fte bünfien müffen, befh> 
mehr ihr feiner ©efdjmacf verloren geht, bahtngegen, wenn 
oiefelben auSgewafchen, abgefeiht, unb wenn eS jwei 90?aaß 
waren, mtt acht Soth ©utter, einem Kaffeelöffel bofl ©aft, 
unb $wei Söffet uoll 5Baffet in ben £opf fommen^berfelbe ja# 
gefchraubt unb über’S geuer gefegt worben, unb auf ben ge* 
hörigen «ftifcgrab gebracht (welches fehr halb gefchieht) in S se# 
trad)t ber geringen 9flenge glüffigfett, bie ju erlaßen iß, bie# 
felben in fünf bis fedjS Spinnten ooOfommen gar jtnb. 3Me# 
feS wärefchon etwas, weil es ©orge erfpart uno bennoch bett 
©rfolg fiebert, aber ber bebcutenbere®ewinn befiehl hauptfäcty* 
lieh barin, baß fte feiner im ©efehmaef e unb »oft biel fehlerer garbe 
erhalten werben. 

©eenbet werben fte wie jene auf bem gewöhnlichen SBege 
bereiteten , eS wirb nämlich ein ©iertelpfunb frtfehe ©utter mit 
einem fch wachen Söffet »oH9flebl f alt abgerührt, in flehten ©tfitf# 
chen in biefelben gethan, unb fo lange über bem geuer ge* 
fchwungen, bis bie ©utter mit bem 93?el)l eine ©auce Mlbet, 

* bie fte weißlich umfpülr. 9hm werben »ier (Smbcttet bmeinge# 
fchlagen, nnb ein Söffet bofl 3«cfer ^meingerul>rt. Sluch gibt 
man gerne jwei Kaffeelöffel ooU grüne $eterftlie als SQSür^e hinju. 

44h ®urte ©rbfeit mit ®eld)fleifcf)* (Des pois 

secs au pressale.) 

©ei ber ©ehanblung bürrer (Srbfen ifi wefentlich gu be# 
merfen, mit was für einem 2Baffer man $u thun hat; baS harte 
SBaffer *eigt ftd) am auffaUenbften bei £ülfenfrüchten, inbem 
eS ben ©aig ober bie £ülfe gleichfam »erbittet, baher baS (Sr# 
weiten ober ©armerben »erfpätet unb bie hülfen unoerbauli# 
eher macht. 3n folgen gäUen muß man baS Söaffer früher eine 
3eit lang fochen unb bann flar werben laffen. 2)te (Srbfen wer# 
ben nach brm 2)utchflauben unb 5luSwa|chen, um ben ©taub 
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$u befehlen, in ben $opf gemeffen; auf fecbd tfaffeebecher 
»ott ©rbfen fommen sehn bt$ jwölf Sßecber ood SBaffer unb ein 
93funb fettes, in swei ginger Heine ©tücfe gefchnitteneS Seid)* 
fleifeb. ©$ wirb gehörig gefaben, unb ohne anbere 3«tbat Der* 
fchloffen. 2)er $opf wirb über bie beigefte ©tede be$©part)er* 
be$ gefegt, unb fobaib berfelbe fo weit erl>ifet baß, wenn 
man beffen 533änbe mit feuchten gtngern berührt, ein ^ifchenbeS 
©eräufcb wahrgenommen wirb/ fo fchiebt man benfelbeu etwas 
feftwärtS, aber fo, baß beftanbig ber Sopf^ifcgrab bleibt ; in 
fünf unb $wan$ig Minuten wirb berfelbe oom geuer gehoben, 
unb wenn nach bem lüften ber klappe fein 3)ampf mehr auS* 
firömt, fo wirb ber S)ecfel abgehoben, unb man wirb mit 55er* 
gnügen gewahr, baß bte ©rbfen unb baS gleifch oodfommen 
weich, non bem beffen ©efehmaefe ftnb, unb fogleich angeriebtet 
werben fönnen. 

$)ie üSSür^e non geröffe.ten 3wiebeln, bie man gerne über 
ben ©rbfen fleht, fann auch hier fiattftnbcn, obgleich ber gute 
©efebmaef berfeiben eine jebe SBürje entbehren fann. 

21 * Stufen ntit SfcMmljuern tu ©aropf* (Des 

lentilles aux perdrix.) 

ÜEBie mit ben (Srbfen, fo oerfährt man mit ben Sinfen, hoch* 
ßenS baß etwas weniger 5Q3affer aufgegoffen wirb. $)fe dteb* 
bühner, bie aum 53raten febon au alt finb, ober fonff $u unan* 
fehniieb/ werben mit grobem ©peef, ber mit ©al* unb weißem 
Pfeffer Darf gewürgt ifi , häufig burcb$ogen, mit bünnen ©peef* 
platten belegt, unb über bie Sinfen in ben $opf gethan. 9iadj 
bem 53erfchließen wirb berfelbe über bie beißefte ©tede beS 
©parherbeS gefegt, unb fobaib beffen SBänbe, mit feuchten gin* 
gern berührt, ein jtfcbenbeS ©er&ufcb hören laffen , auf eine 
minber heiß* ®tede gefeboben , aber fo , baß bie 4S)i&e fortw&h* 
renb bie gleiche bleibt. 9?acb fünf unb awan$ig Minuten wirb 
ber $opf »om geuer gehoben , unb nach bem Sfbfüljlen , wenn 
nämlich bei ber Deffnung ber klappe fein $)ampf mehr f^ranS* 
firömt, wirb enblicb ber $)ecfel abgenommen, unb ber Snhatt 
ohne eine etnberweftige Beigabe angerfdjtet. 

22 * ©ecoDte ©etfle tu Stampf* (Cr£me (Targe.) 

©erfiettfchleim entßeht befanntlich, wenn man We gerodte 
©erfle in angemeffener 0D?enge HBaffet längere 3«it focht , bis 
ein gewiffer $heil berfeiben aufgelöfi iß; bann wirb eine bette* 
bige 9Jienge fräftige fBrü^e barüber gegoffen, je nachbem man 
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einen bünnenober btefen ©chteirn erzeugen will, unb bann 
fchlägt man alles Fod)enb mit einer ©chneeruthe. 3>iefe$ 
Äochen ber ©erße muß wenigßenS gwei ©tunben bauern. 3n 
unferem Stopfe erfolgt baS 3Beic^n>erben ber ©erße in bem hier* 
ten S^etl ber angegebenen 3eit. 9)?a n gibt nämlich bie gereinigte 
©erße, im ©erhältniß bon brei33echer 2B afferauf einen ©ed^er 
©erße in ben £opf, fefet benfelben gut berfdjraubt über fd)är* 
feSgeuer, beobachtet baS gehörige £eißwerben unb in einer 
falben ©tunbe, bon bem Slugenblicf an , als ber $opf heiß ge* 
worben, iß bie ©erße bollfommen weich, unb famt gu ©er* 
ßenfchleim ober gu anberem Verbrauch berwenbet werben. 3)er 
©chleim bilbet ftch, wie oben bemerft worben, bureß ßarFeS 
Slbfcßlagen unter 3ugteßung bon Focßenber gleifcßbrüße ; an 
Safttagen ober als gaßengerßenfcßleim gefeßießt biefeS $lb* 
fcßlagen mit Fochenbem 2Baffer unb ber Beigabe bon frifeßer 
Sutter, fauerm Sftahrn , ber aber berFocßt fein muß , bem ©aft 
einer Zitrone unb ber SBürge bon SftuSFatblütße. 

23* @auer?raut in (La choux croute.) 

2)aS ©auerfraut iß beFanntlicß am beßen, wenn eS am 
weidbßen iß , baßer bie Meinung , eS Fönne neunmal gewärmt 
werben, um eS am fcßmacfßafteßen gu beFommen; baS ©hrieß* 
wort geht aber nicht fo weit, um uns tu fagen, ob man biefeS 
heffer machen unb noch weiter treiben Fönne. Unfere $öpfe lei* 
ften uns auch h trefft 2)ienße. SJtan gibt nämlich baS flraut 

in benfelben, g. 33. eine SJtaaß boU mit einem 33ecßer SBaffer, 
unb berfcßließt unb erßifrt benfelben nach hergebrachter Steife, 
ffienn bie SBänbe bei ber Berührung mit feuchten gingern ein 
gifcßenbeS ©eräufch berurfachen, fo* wirb berfelbe etwas bei 
©eite gefchoben, aber nur fo weit, baß bie £ifce biefelbe bleibt. 
«Rach einer halben ©tunbe wirb ber $oßf bom geuer gehoben, 
unb nach bem SlbFüßlen , wenn nämlich bei Lüftung ber klappe 
Fein $ampf mehr herauSßrömt, aufgemacht, unb unfer flraut 
Wirb fo weich fein, als wenn eS bei offenem geuer gwei ©tun* 
ben Fang gefocht hätte. Ü)a baS ßraut aber fehmaefhafter wirb, 
wenn frifcßeS ©chweinßeifch ober ©elchßeifch tn bemfelben ge* 
locht hat, fo wirb nun ein ffSfunb bon folgern gletfcß in gwei 
ginger Heine ©tücfe gefchnitten, hinein gctßan,, mit gwei bis 
brel 33echer boü faurem Staßm gefäuert, gehörig gefalgen, wie* 
ber gugefchraubt, erhifet, unb bei frifchem ©chwetnßeifcße fünf* 
gehn Minuten, bei ©elchßeifch abergwangig Minuten lang noch _ 
einmal gelocht. Stach biefem ©organge hat man efntfraut, baS 
bem neunmal gewärmten gewiß borgegogen werben wirb. 
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gür Jene, bie baS Äraut eingebremtt ha&ett wollen, wirb 
ein Söffet »oll 3Ref)l mit acht Soth ©chmal* gelbbraun geröfiet, 
unb nach bem erfien Slufmacpen beS DopfeS bem tfraut beigem 
geben, unb gut burcheinanber gemengt, woburch bie im^raut 
enthaltene glüffigfeit »erbieft wirb ; um aber $u perhinbern,’ bag 
es am S3eben anbrenne, unb überhaupt bie ihm sufommenbe 
glüffigfeit erhalte, mug fo Piel fochenbe S3rühe augegoffen wer* 
ben, als nothwenbig ift. 

2Bir wollen nun unfer Verfahren recapituliren, um nichts 
9tothwenbigeS $u übergehen, baS uns baS fehr 2tugenehme unb 
sßorthetlhafte biefer J^ochroeife fchmälern ober gar »erleiben 
fönnte. Die Hopfe pon Tupfer haben natürlich ben SBorjug por 
jenen aus weigern Sölech, weil man im erfteren ohne aHe©orge 
auf ©parherben fochen unb felbfi ben $ifcgrab ohne alle ©efapr 
fleigern fann. (Sie fomrnen gwar hoher 3 U flehen, allein baS 
alte Tupfer hat hoch immer ben halben 2Bertl). 

Die DöpfeauS weigern SBlech leiften $war biefelbenDienfie, 
man mug aber fietS in ©orge fein, bag bie £ifce nicht fo hoch 
fteige, bag bie Söthung weich werbe, woburch fte befchftbigt 
würben; ber ©chaben würbe gwar mit fleinen Sofien reparirt, 
eS ijl aber unangenehm, wenn baS ©erfcht migglüeft. ©in 
©remplar biefer Söeigblechtöpfe auf jwei 5Q?aag 3nhalt bürfte 
fautn gwei ©ulben foften, unb bie gewöhnliche Sntelligenj reicht 
hin, fte unbejlimmt lange im ©ebrauche $u erhalten, bagegen 
Mangel an SnteHigenj auch hie fupfernen $u ©chanben rna* 
chen wirb. 

Die Döpfe müffen nothwenbiger SEBeife luftbicht fchliegen, 
was man burch ben elngetriebenen, mi^ etwas «£>anf oberglachS 
umhüllten ©pagat, in bem fehr gleich gehaltenen 9taum, ber, 
einen ginger hohen Seiften am Decfel, bie genau auf ben etwas 
bieten *Ranb beS DopfeS paffen, erreicht, tiefes ift ber fchwie* 
rigfte $heil bei ber Anfertigung ber Döpfe , auf welchen baher 
bie grögte ©orgfalt $u perwenben ift. SSenn ber Dopf enblich 
fo »orgerichtet ift , bag er luftbicht fchliegt, was nur feiten bei 
bem erften SBerfuche ber gaU $u fein pflegt (man mug oft an je/ 
nen ©teilen, bie Dampf burchlaffen, mit permebrter Unterlage 
pon <§anf nachhelfen), fo macht man fich ein 3eid)en am Dopfe 
unb am Decfel, um £cfcteren jebeSmal wieber auf biefelbe 
©teile ju fefcen, woburch man baS Angenehme gewinnt, bag 
ber Dopf jebeSmal gleich gut fchliegt. ^Baumwolle, obgleich 
weicher unb fchmiegfamer, ijl für Unterlagen nicht brauchbar, 
weil fte ju leicht Perbrennt. • 

Die Döpfe bürfen nicht über brei SBierthetle ihres ®e* 
haltS gefüllt werben , um ber ©ntwicfelung beS Dampfes eittU 
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nett %oum gu (affen. 3e meniger bie$öpfe angefüllt ftnb, befio 
beffer geht bad Kämpfen oor juh. * . i 

. 9^ad^ oft mieberholten SSerfuchen ifi au$gemittelt morben, 
baü ein gu grofjer £ifcgrab bie im S(cifc^ enthaltene ©aüerte 
(ber nährenbe 93 efianbtheil) unb bie £)6magone (ben gefchmacf* 
gebenben Shell) gerftören mürbe, memt nämlich baö über bem 
ÜDecfel angebrachte Sf) ermome ter achtzig ©rabe geigt, unb eben 
fo, wenn ein nieberer £i&grab, g. 0. ftebengig ©rab gu lange 4 
3eit, g. $8. gmei ©tunben continutrlid) einmirft. ©rfreultch ifi, 
bafj, ba baf &h erm ometer fa ber «Küche feine Änrnenbuna ftn* 
ben miö, baö jelbe hierbet auch entbehrlich ifi. 3 )er Sopf am geuer 
mirb geitmeife mit befeuchteten gütgern berührt, entfielt ein 'j 
gifchenbed tfreifchen, fo hat berfelbe ben gehörigen $i^grab, 
unb man rücft benfelben auf eine minber heifje ©teile, um ben 
t£)ibgrab gleich gu erhalten; mürbe man benfelben auf ber hei* 
fen ©teile länger laffen , fo mürbe bie £i&e fieigen , unb enb* * 
/ich ben Sopf befchäbigen, ober ben Snbalt oerberben. 3 m® er* 
s hinberung beffen ifi bie klappe angebracht, um ben gu fchr ge* 
fpannten 2)ampf auggulajfen. ^ 

24. SorffcfrtSmaattegeltt. 

©6 gibt beren nur menige, bie fich gleichfam oon felbfl 
begehen, nämlich: 

4 . 3 )er Sopf barf nicht über brei Viertel feinet Staumed 
angefüllt merben. 

2. 2)er Sopf barf nie ohne geuchtigfeit aufgefefct merben, 
unb er mu§ beren fo »iel haben, bafj, in 2)ampf oermanbelt, 
eine ©pannnng bejfelben oorhanben ifl. 

3 . 2 )erSopfmug luftbicht fchltegen , benn ohne genauen 
©erfchluf ifl feine ©pannung oer Kämpfe möglich, unb bie 
SBirfung auf bie eingelegten ©egenfiänbe ohne ßrfolg. 

4 . 3 )ie michtigfle SBorjtchtämaafjregel ift gugleich bie leid)* 
teile, nämlich ben Sopf nicht eher aufgufdjrauben, al$ bisher 
3)ampf bie gange ©pannung betloren hat, maS man baran 
erfennt, ba| bei Lüftung ber Etappe fein 2)ampf mehr 
auSfirömt. 

3 ch fc^lie^c mit bem SEBunffhe, es möchte fleh halb Semanb 
finben, ber biefen ebauchirten ©egenflanb gu oerfolgen unb gu 
einer größeren SÖerboHfommnung führen möchte. 
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